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INTRODUCCIÓN 
Son cerca de 700 géneros y 10000 especies las que constituyen la familia de 
las Poáceas (= Gramíneas), distribuída por todo el mundo y con representantes en 
todo tipo de ecosistemas. Dominan, incluso, en algunos de ellos, como es el caso 
de sabanas, estepas, pampas y praderas. Por eso, el 20 % de la biomasa vegetal del 
planeta está formado por Gramíneas. Su distribución depende no sólo de factores 
climáticos, sino también del dinamismo de la vegetación y de la influencia de los 
herbívoros. La domesticación de sus especies para el cultivo estuvo presente en los 
albores del Neolítico y en todos los centros de origen de la agricultura. Su papel en 
la alimentación humana y en la preparación de piensos para animales es 
fundamental: las especies de Triticum, Hordeum, Secale, Panicum, Setaria, 
Sorghum, Oryza, Eragrostis, Avena, Zea, Zizania, etc. son los cereales. Otras, 
como la caña de azúcar (Saccharum), son fuentes de azúcares. Como alimento del 
ganado son igualmente importantes, pues forman parte fundamental de pastizales y 
praderas (Poa, Festuca, Phleum, Phalaris, Agrostis, Dactylis) y para ensilados 
(Agrostis, Festuca). Muchas Gramíneas tienen importancia malherbológica 
(Lolium, Echinochloa, Bromus, Avena, Phalaris), industrial (Cymbopogon, 
Saccharum) o artesanal, como fuente de fibra o materiales para construcción rural 
y jardinería (Arundo, Stipa, Lygeum, Bambusa, Phragmites, Guadua, etc.). 
Hemos encontrado especies de casi todos los géneros arriba citados en los 
textos del los agrónomos andalusíes, excluyendo obviamente las de origen 
americano como Zea, Guadua o Zizania. 
Balance de especies citadas 
Si añadimos las especies citadas por los agrónomos andalusíes a las del 
tratado botánico de Abu l-Jayr, ,Umdat al-tabib, podríamos llegar a distinguir más 
de 50 especies (en algunos casos géneros o grupos de especies) diferentes. El 
número de las citadas en los textos agrícolas es, evidentemente, inferior (no más de 
23 especies-cultivo), aunque la ‘Umda menciona, como mínimo, 25 más. Estas 
cifras no deben parecernos pobres, pues ocultan conocimientos que se extienden, al 
menos, a 45 géneros y más de 100 especies.  
                                                     
* Este trabajo se inscribe en el Proyecto de Investigación “La transformación del paisaje 
agrícola peninsular del Medievo al Renacimiento: plantas ornamentales y hortenses” (HUM2005-
02573), subvencionado por la DGICYT, del que es Investigadora Principal Expiración García 
Sánchez. 
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Se resumen en el siguiente cuadro las especies identificadas en los trabajos 
de los agrónomos andalusíes*: 
 
Subfamilia Tribu Géneros y especies 
Orizoideas Oriceas aruzz 
  Oryza sativa 
   
Arundinoideas Arundineas qasab farisi 
  Phragmites ausralis 
  qasab 
  Arundo donax 
   
Cloridoideas Clorideas naym 
  Cynodon dactylon 
   
Panicoideas Paniceas yawars / baniy 
  Panicum miliaceum 
  dujn 
  tarfà?, dili?  
  Setaria itálica 
   
 Andropogoneas qasab al-sukkar 
  Saccharum officinarum 
  dura 
  samjà? 
  Sorghum bicolor (=S. vulgare) 
  idjir 
  
Cymbopogon schoenanthus (y 
otras especies de Cymbopogon) 
   
Poideas (=Festucoideas) Poeas (=Festuceas) ziwan / saylam 
  Lolium temulentum 
   
 Aveneas jurtal 
  
Avena spp. (A. fatua, A. 
sterilis,...) 
  bist / saylam 
  Phalaris spp.  
   
                                                     
* Aparecen en negrita, además de la preceptiva cursiva, los nombres latinos, para así 
destacarlos de los árabes, únicamente en cursiva. 
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 Estipeas halfa,  
  Stipa tenacissima 
  sa,ir / tirmih 
  Hordeum vulgare, H. distichum 
  sult  
  
Secale cereale, Triticum spp. 
sensu auct. 
  ,alas / isqaliya 
  
Triticum monococcum, T. 
dicoccum, T. spelta 
  hinta / burr / qamh 
  
Triticum turgidum, T. durum, T. 
aestivum 
 
Otras especies, dudosamente citadas por al-Tignari y no mencionadas por 
ningún otro agrónomo, pero sí en la ,Umda, aparecen en la siguiente relación. 
Como puede verse en ella, algunas admiten varias posibilidades de identificación, 
caso de buhmà, ubayd, nasi, sunbul al-saytan y dili, entre otras: 
 
Aegilops spp.  dawsar, hinta barriyya 
Agropyron repens qasba 
Ammophila arenaria garaf, sabat 
Arrhenatherum elatior tiridqayra muntuza 
Brachypodium retusum  ujsina
Briza spp. taramula 
Bromus spp. ubayd, ,udayra, buhmà 
Dactylis glomerata sittin 
Digitaria sp. tarfà, dili  
Echinochloa sp. tarfà, dili  
Eragrostis sp.  tarfà, dili 
Helyctotrichum sp. yirrata 
Hordeum leporinum asbartala 
Hyparrhenia hirta  urayniba, nasi 
Festuca spp. yirrata, ubayd 
Lamarckia aurea sunbul al-kilab 
Lygeum spartium nasi 
Nardus stricta yirbinna 
Paspalum sp.  tarfà, dili  
Pennisetum sp.  tarfà, dili 
Piptatherum miliaceum sunbul al-saytan 
Poa spp. yirrata 
Sorghum halepense buhmà, sunbul al-saytan
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Terminología específica aplicada a la morfología de las gramíneas 
Dadas las especiales características que presenta esta familia de las Poáceas, 
los términos genéricos referidos a sus elementos morfológicos adquieren en los 
textos agrícolas y botánicos un significado específico, no siempre bien interpretado 
en las traducciones que de ellos se han hecho.  
Por ello, hemos querido analizar brevemente algunos ejemplos 
representativos de esta especificidad terminológica. Como en otros casos, de nuevo 
el texto de la ,Umda describe con precisión ciertos términos, ocupándose, además, 
de forma concreta y aislada, de aclarar el significado particular de algunos de ellos, 
como si de un actual tratado de Botánica se tratase. Identificamos así:  
Asl (pl. usul), término genérico aplicado en botánica a la raíz de las plantas, 
designa el tallo rizomatoso (o rizoma) de las gramíneas. Es mencionado, por 
ejemplo, en la grama. 
Qasab (“caña”), aplicado a las gramíneas, constituye su caña o tallo. En 
ocasiones se especifica más: qasab al-zara,, (“caña de los cereales”). Esta caña, si 
se conserva entera, recibe el nombre de yill, mientras que cuando ya se rompe se 
llama tibn (paja). 
,Uqad son los nudos de la caña, tipo de tallo hueco de las gramíneas, zonas 
macizas en las que se insertan las hojas.  
Qadib (pl. qudban) constituyen los hijuelos o brotes vegetativos basales. 
Este término es definido en la ,Umda como “todo palo largo, fino y recto, sea 
fresco o seco”; dentro de la terminología botánica se aplica, en general, a las 
ramas. En algunas gramíneas parece referirse a los brotes que nacen del rizoma, a 
ramas bajas de ahijamiento. 
Waraq (pl. awraq) es un término genérico que, también en las Poáceas, 
designa las hojas. 
Sunbul (pl. sanabil) “es el nombre que se aplica a las espigas, tanto de los 
cereales (zar,) como de las plantas utilizadas como forraje y de otras distintas de 
éstas”. 
Danab al-ta,alib (literalmente, “cola de zorros”) y qanafil son las 
panículas. Citadas en la ,Umda bajo la gráfica expresión reflejada por el primero 
de estos términos, las define como “las espigas de las cañas (sanabil al-qasab), y se 
dice también de las panículas del sorgo (qanafil al-dura), por su parecido con 
ellas”. En esta obra encontramos también otro término, bara,im (sing. bur,um), 
aplicado a panículas, aunque con un sentido más amplio; tiene el significado de 
“cáliz; brote, botón, yema, capullo”. 
Ku,ub se aplica a las yemas caulinares, que son las que justifican la gran 
capacidad de ahijamiento de las gramíneas. 
Asnam (sing. sanama) es definido de la siguiente forma: “todo fruto en 
forma de escobas (makasih) de hierbas como la caña o cañavera (qasab), el 
esquinanto (idjir) y el sorgo (dura), etc.”. Es decir, bajo este término ,Umda se está 
refiriendo a panículas especialmente complejas, caso de las de Arundo y 
Phragmites, entre otras. 
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Yumma es un término utilizado en la ,Umda para designar la particular 
espiga (badagillina, “pie de gallina”) de Cynodon dactylon, dándole también el 
sinónimo de nassaqa en alusión al poder irritante de su polen. 
Wasi,a (pl. wasa,i), literalmente, “huso”, “mazorca”, no sólo se refiere a 
una especie de espiga densa y apretada con frutos muy apretados en su interior, 
sino que a veces presenta un sentido más amplio, aplicándose también a rizomas, 
inflorescencias, ... en forma de huso. 
Guluf (variantes gilaf,-at y aglifa), “envolturas” en un amplio sentido, 
constituye las glumas de los cereales. Se define en la ,Umda como una parte más 
amplia del vegetal que engloba a otras dos: “guluf son los akimma (sing. kimm) y 
ajbi,a (sing. jiba,) de las plantas”, probablemente referidos a las “glumillas” o, tal 
vez, a las “espiguillas” de los cereales. La importancia de este elemento 
morfológico de las gramíneas, la gluma, determina que la obra botánica de Abu l-
Jayr abra una entrada a la voz du l-gilafayn (“con dos vainas”), es decir, las 
especies provistas de dos glumas, grupo en el que incluye la escanda (išqaliya), la 
avena (jurtal), la cizaña (dawsar), el arroz (aruzz) y “todo lo que tenga dos vainas”. 
Safa son las aristas, descritas en la ,Umda de la forma siguiente: “son 
espinas como las de las espigas de trigo (hinta); las hay similares en otras 
plantas”. Sinónimo del anterior parece ser el término ša,ā, o “espina (sawk) de la 
espiga”. 
Habb constituye el grano o cariópside de las gramíneas. 
La importancia de las gramíneas en la agricultura andalusí 
La lectura de los textos consultados no permite sacar la impresión de estar en 
al-Andalus ante paisajes eminentemente cerealistas. En todo caso, serían 
extensiones de cereal cercadas por lindes arboladas. Tampoco pretendemos 
consagrar la posible utopía de un paisaje agrícola fragmentado, dominado por 
huertas y vergeles, en el que el agua corriera abundante por acequias y zafariches. 
Pero, indudablemente, tampoco fueron vastas extensiones desarboladas, ausentes 
de lindes y regatos, tal y como vemos en los paisajes cerealistas actuales que en 
pleno estío se convierten en desiertos de rastrojos, cenizas y barbechos. La 
horticultura era entonces muy importante, hasta el punto incluso de que ciertos 
cereales, como el arroz, parece que se cultivaron en huertas y no de forma 
extensiva. Uno de nuestros autores, al-Tignari, es de la opinión que los cereales 
fueron la base de la alimentación y nos advierte sobre el hecho de que la escasez de 
información sobre ellos no se debe a que éstos tengan poca importancia sino, 
precisamente, a que a los agrónomos les resulta demasiado familiar su cultivo.  
Comenzaremos por llamar la atención sobre la existencia de términos que 
parecen corresponder con ciertos modelos de aprovechamiento. Así, encontramos 
el término zar, aplicado a las gramíneas cultivadas por sus frutos y semillas para 
alimento del ganado, incluidos los cereales-pienso. Nasi parece referirse a 
pratenses de siega utilizadas para alimento del ganado. Hali (yirrata en romance) 
serían las anteriores, una vez segadas y secas (es decir, transformadas en heno). 
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Qasab son las plantas para el aprovechamiento de su caña, como el Arundo donax. 
Tibn (liter., “paja”) son aquellas gramíneas de las que se aprovecha su paja en usos 
diversos (techados, abonos), como es el caso de Lolium temulentum. Saylam son 
malezas como Lolium rigidum, Phalaris spp. y, tal vez, otras muchas de carácter 
típicamente segetal. 
Usos alimentarios 
Dada la escasa -o nula- información que los textos agrícolas y botánicos 
proporcionan acerca de la importancia que, indudablemente, tuvieron las gramíneas 
en la alimentación de los andalusíes, hemos acudido a otro tipo de fuentes 
(médicas, históricas y recetarios de cocina) para poder presentar, al menos, una 
visión esquemática de estos usos. 
Indudablemente, el uso más importante es el de la alimentación humana y 
del ganado. En el primero de los casos, los cereales, junto a las leguminosas, 
ocupan un puesto destacado en la alimentación de los andalusíes y, de acuerdo con 
este tipo de alimentación, en el mercado de cereales, el más importante en los 
zocos andalusíes, fue el trigo, que recibía una mayor vigilancia y atención por parte 
de los almotacenes. 
La principal producción de trigo, cultivo generalmente asociado al de 
cebada, correspondía a la zona suroeste de al-Andalus, aunque no solía ser 
suficiente para el autoabastecimiento de la población, debiendo recurrirse a su 
importación. Ya desde el siglo IX se inician las importaciones desde el N. de 
África, continuando hasta el final del período nazarí. Todo ello parece ser 
indicativo del carácter de artículo no demasiado habitual, casi de lujo, que 
detentaba el trigo para la gran población andalusí. En épocas en las que escaseaba y 
subía de precio, los andalusíes, especialmente los habitantes de las ciudades, 
acudían a los cereales secundarios, cuyo consumo solía ser habitual en las zonas 
rurales. 
Desde el prisma médico-dietético el trigo se consideraba el mejor alimento, 
dada su naturaleza equilibrada y su afinidad con el organismo humano. Le seguía la 
cebada en estima unánime manifestada por los médicos andalusíes, siendo 
fluctuante su valoración sobre los restantes cereales. Entre las muy variadas formas 
de elaboración y uso que tenía el trigo, la principal era el pan, seguido de gachas, 
sopas, pastas y dulces.  
En períodos normales el pan más consumido era el de trigo, del que había 
distintas variedades, de acuerdo con varios elementos, principalmente la harina 
empleada. Eran cuatro los tipos básicos de harinas panificables, en función de su 
mayor o menor grado de molturación y extracción de salvado: de adárgama o flor 
de harina, totalmente refinada, otra integral, de color rojizo, otra de extracción 
media y, finalmente, la de sémola. La flor de harina, la candeal, quedaba reservada 
para la fabricación de pan blanco, de lujo, al que sólo tenían acceso los grupos 
minoritarios, aunque algunos médicos recomiendan, “a quienes quieran conservar 
su salud”, el pan de extracción media (García Sánchez, 1982). El pan fermentado 
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era, sin ningún género de dudas, el mejor y más saludable desde el prisma dietético 
y el más consumido por los andalusíes. Por el contrario, el ácimo era considerado 
pesado y de lenta digestión, por lo que sólo se recomendaba a personas de gran 
actividad física; los tratados de cocina andalusíes recogen varias recetas de panes 
ácimos, elaborados con sémola (samid). Ibn al-,Awwam es el único agrónomo que 
dedica un amplio apartado, casi en su totalidad recogido de la Agricultura Nabatea, 
a la elaboración del pan, incluyendo algunas fórmulas para sustituir la levadura por 
otros productos. 
El polígrafo Ibn al-Jatib delimita claramente los dos tipos básicos de pan, el 
ordinario y el de sustitución, consumidos en el reino nazarí: 
“Sus habitantes se alimentan, generalmente, a base de [pan de] trigo 
(burr); pero a menudo y, sobre todo en invierno, los pobres, los habitantes 
de las zonas rurales y los obreros del campo se alimentan con sorgo (dura), 
semejante a otros cereales panificables” (Ibn al-Jatib, 1973). 
Uno de los dos recetarios andalusíes, Fudalat al-jiwan (Ibn Razin, 2007), 
cita cinco tipos de pan, cuatro de ellos de sémola (samid), que puede en algunos 
casos sustituirse por harina de trigo, y uno de mijo (baniy). 
En el grupo de sopas espesas, el trigo, groseramente molido y tamizado, se 
empleaba en la elaboración de la harisa. Otras muy consumidas eran la ,asida, el 
tarid y la famosa harira, que sigue siendo popular en el Magreb. 
Un nuevo grupo de variedades del trigo, aunque no con la representatividad 
de los anteriores, eran las utilizadas para la elaboración de pasta, tanto la de tipo 
filiforme como la redondeada. La presencia de estas variedades de pasta en la 
cocina andalusí ha sido relacionada con el cultivo a gran escala en al-Andalus de 
varios tipos de Triticum durum, cuyo alto contenido en gluten permite hacer la 
pasta dura, además de utilizarse para sémolas. De acuerdo con algunas muy 
discutibles teorías, los trigos duros fueron ampliamente difundidos por los árabes 
por Oriente Medio y la cuenca mediterránea, hasta llegar a Occidente, 
convirtiéndose en el principal tipo en cultivo (Watson, 1998). Si bien la aparición 
de la pasta redondeada, en forma de cuscús, en al-Andalus es algo tardía (s. XIII), 
no lo es tanto en el caso de la filiforme, cuya primera cita documentada aparece en 
el siglo XI, lo que nos indica que se consumían con anterioridad a esta fecha 
(García Sánchez, 1982). De hecho, al-Tignari se refiere a las aletrías (al-itriyya), 
arabismo actualmente en desuso aplicado a una pasta parecida a los fideos, aunque 
solamente alude a aplicaciones medicinales. 
Tras el trigo, la cebada era considerada el cereal más adecuado para el 
consumo humano, con una naturaleza casi equilibrada y un alto valor nutritivo. 
Con ella se podían preparar los mismo platos que con el trigo, más asequibles a las 
economías más débiles, aunque el pan de cebada resultaba pesado y lento de 
digerir, en opinión de algunos médicos (Ibn al-Jatib, 1984). Su utilización en platos 
a medio camino entre la medicina y cocina, además de ciertos tipos de bebidas 
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fermentadas, como se recoge más adelante en el correspondiente apartado, hacen 
de la cebada un alimento muy consumido en el mundo islámico medieval. 
El sorgo (dura) era otro de los cereales más frecuentes en las mesas 
mayoritarias, como anteriormente se ha expuesto. El pan elaborado con él se 
consideraba frío y seco, astringente y poco nutritivo, si bien la harira que se hacía 
con su harina era muy valorada dietéticamente, anteponiéndola en algunos textos a 
la de trigo. Con este cereal suele ir asociado el mijo (yawars) en algunos textos 
médicos, elaborándose con él un pan seco y poco nutritivo (Ibn al-Jatib, 1984). 
Sobre el sult (término, como veremos, aplicado no sólo al centeno sino 
también, en ocasiones, a escandas y escañas) no son muy abundantes las 
referencias en los textos médicos; sólo se cita en la preparación de un pan parecido 
al de cebada, pero de inferior calidad. 
Por último, entre los médicos andalusíes es Ibn Zuhr (conocido entre los 
autores latinos como Avenzoar) quien alaba el pan de mijo (baniy) pues, aunque 
“es frío y seco, resulta el más sabroso después del de trigo y cebada” (Avenzoar, 
1992), opinión que comparte Ibn Razin al-Tuyibi (2007) en su tratado de cocina: 
“El pan de mijo (baniy), que es diferente de los que se hacen con 
harina de trigo (qamh), lleva granos de sésamo, de anís o de hinojo por 
encima de la corteza, y es muy apreciado por los andalusíes, que lo 
consumen bastante en la época de la cosecha”. 
La inclusión de esta variedad de pan de cereal secundario, normalmente 
menospreciado en las mesas refinadas, resulta interesante, pues parece indicar que 
se consumía en ellas como un producto no habitual, casi de lujo, y que, al mismo 
tiempo, era de consumo frecuente entre los campesinos. Como con otros cereales, 
con él se preparaban ciertos tipos de sopas espesas y potajes. 
Otros usos 
Destacaremos, en primer lugar, la importancia y multiplicidad de usos que 
tenía la paja de los cereales utilizados en alimentación. Podemos decir que existía 
una “cultura agrícola de la paja” que, lejos de despreciar o quemar este valioso 
subproducto agrícola, lo empleaba en formas muy diversas. La paja de los cereales 
fue, ante todo, alimento del ganado, bien utilizada directamente en rastrojera, o 
bien empacada o henificada (hali, yirrata). La paja de arroz, por ejemplo, es muy 
valorada como alimento de ganados y animales domésticos. Las pajas también se 
emplearon como abono y, en este sentido, la de trigo es valorada para sanear las 
tierras salobres, pero se prefiere la de cebada a la hora de devolver la fertilidad al 
suelo esquilmado por el cultivo del trigo. La de este último cereal es utilizada para 
proteger los sarmientos de las vides recién plantadas y también, al igual que las de 
escañas, escandas, mijos y panizos, se emplea en uso doméstico para proteger la 
fruta, especialmente las uvas.  
Como más arriba se indicaba, podemos deducir la importancia de las 
gramíneas en la alimentación del ganado a partir de la constante y específica cita 
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de términos que hacen referencia a los diferentes modelos de aprovechamiento. 
Así, zar, (nombre genérico aplicado a los cereales y, en ocasiones, a los trigos) eran 
las cultivadas por sus frutos y semillas para alimento, incluidos los cereales-pienso. 
Nasi serían las gramíneas pratenses de siega, los alcaceles (qasil), es decir, los 
cereales utilizados en verde para alimento de ganado, mientras que hali son las 
anteriores, una vez segadas y secas (heno). Destacamos, indudablemente, el uso y 
provecho de la paja y las rastrojeras en la alimentación de los ganados, aunque 
también hay menciones específicas de gramíneas que tan sólo parecen cultivarse 
para este fin, como el caso de Cynodon dactylon, planta que los autores andalusíes 
saben que se trata de una importante maleza, pero que “se emplea como pasto de 
caballos y otros cuadrúpedos”, como indica Ibn al-,Awwam. Muchos cereales son 
recomendados para alimentación de aves, y así, por ejemplo, del mijo (Panicum 
miliaceum) se dice que “si se da mijo a las gallinas hace que engorden y pongan 
más” y “también es un buen alimentos para los patos”. Especial atención nos llama 
la sorprendente propiedad que Ibn Wafid reconoce para el sult, refiriéndose, no al 
centeno, sino probablemente a algún tipo de trigo vestido como son las escañas y 
escandas: “si se da a comer a las perdices, éstas se hacen más sociables y se 
domestican rápidamente”. 
En el control de plagas y enfermedades, de Cymbopogon schoenantus se 
nos dice que “repele los gusanos de los árboles que se fumigan con sus flores”, y 
que “se tritura y se mezcla con ceniza de encina o de otro árbol y con alpechín, 
empleándose como abono de vides y árboles debilitados, con unos resultados 
sorprendentes”. La cebada es muy valorada en este sentido. Así, algunos de los 
agrónomos andalusíes dicen que “si se mezcla cebada con arcilla caliente y con 
esta mezcla se tapona un agujero practicado en el pie del olivo que produzca poco 
fruto, aumenta su producción”; ”esta operación, llevada a cabo en la higuera o en 
otros árboles podridos, los recupera”; “el sawiq (especie de tisana) de cebada 
mezclado con jugo de habas frescas, si se aplica sobre el tronco y frutos de la vid 
que hayan comenzado a pudrirse, acaba con esta enfermedad“. 
En cosmética y perfumería se cita el esquinanto (Cymbopogon 
schoenantus) que, amén de otros usos, debió ser utilizado en estos campos; en este 
sentido, el texto de la ‘Umda afirma que “si se frota, exhala el perfume de las 
rosas”. 
Medicina y veterinaria: a diferencia de los restantes autores, Ibn al-
,Awwam y, especialmente, al-Tignari incluyen en sus tratados observaciones 
relativas a las propiedades medicinales de las gramíneas cultivadas. Así, del arroz 
(Oryza sativa) nos dice este último que “cocido con cáscara de granada y cebada 
descascarillada y tostada, resulta beneficioso en la diarrea y en la excoriación 
intestinal”. Del carrizo (Phragmites australis) el mismo autor afirma que “su 
corteza, cuando se quema, se mezcla con vinagre y se aplica en forma de venda, 
cura la alopecia. Su raíz, mezclada con cebolla albarrana, atrae hacia el exterior 
las puntas de flecha y agujas clavadas en el cuerpo, así como otros cuerpos 
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extraños; mezclada con vinagre y aplicada a modo de emplasto, calma los dolores 
producidos por la torcedura de los nervios y los dolores de la espina dorsal”. 
Las cañas (Arundo donax) “taladradas, se emplean para aplicar colirios en 
polvo en los ojos de las bestias”, de acuerdo con Ibn al-,Awwam. Sobre la caña de 
azúcar (Saccharum officinarum) recoge este autor que “con azúcar mezclada con 
sal, pimienta y fumaria, se prepara un colirio que es útil a las bestias”, mientras que 
al-Tignari afirma que “es diurética, y ello es su propiedad esencial; también es 
laxante, ablanda las asperezas del pecho y pulmón, aunque genera gases, 
especialmente cuando se toma tras las comidas, pero si se toma asada resulta más 
beneficiosa para el pecho y produce menos gases”. El sult (probablemente aquí 
“centeno”) “preparado en forma de sopa o de electuario es beneficiosa en las 
enfermedades del pulmón y del pecho, así como contra la tos intensa, limpia el 
riñón y la vejiga y es diurética”, como indica el agrónomo granadino. También 
Abu l-Jayr, en la ‘Umda, recoge algunas propiedades medicinales, entre las que 
cita, por ejemplo, sobre la avena, que corta la diarrea. 
Las gramíneas presentan diversos usos en jardinería, horticultura y 
arboricultura. Así, y volviendo al uso de la paja, con la de cebada se elabora un 
mastic para cerrar y cicatrizar las heridas de los árboles, y con otras se cubren 
semilleros y viveros de plantas ornamentales como el mirto. Específicamente se 
menciona el esparto como fibra para la fabricación de esteras con estos fines 
hortícolas. Pero sin duda, las gramíneas más apreciadas en jardinería son las cañas, 
sobre todo las de Arundo donax, con las que, además de diversas construcciones 
rurales, se construyen pérgolas y pabellones en los que más tarde se harán crecer 
parras y otras trepadoras. También se hacen con ellas tejadillos que se montan 
sobre pies de madera para proteger del granizo a determinadas hortalizas. Sin 
embargo, debemos señalar la ausencia de toda referencia al uso de gramíneas en la 
formación de céspedes, algo esperado desde la perspectiva y experiencia de la 
jardinería andalusí. 
Se citan también otros muchos y diversos usos, como el ya mencionado de la 
paja de los cereales en la conservación de la fruta y otros alimentos. Así, del mijo 
(Panicum miliaceum) se nos dice que “su paja se emplea para conservar frescas 
las uvas, y el mismo efecto se obtiene con su harina”. Del centeno, al-Tignari 
comenta que “con su harina y agua se hace una masa que se aplica por el interior 
de las tinajas contenedoras de aceite para taparles los poros y, de esta forma, el 
aceite se conserva en buen estado”. También dice que se emplea para cubrir las 
casas.  
Bien conocidas son también las gramíneas como malezas y, en este sentido, 
los agrónomos se ocupan de las cizañas y alpisteras. De la grama dicen Ibn al-
,Awwam e Ibn Luyun que “es una hierba nociva”, por lo que “una vez arrancada, 
hay que sacarla de la plantación y destruirla con el arado”, de acuerdo con este 
último autor y también al-Tignari; finalmente, Ibn al-,Awwam añade que “la que 
queda en el campo después de haber sido arado se extrae con el almojarred”. 
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También hay fenómenos de toxicidad entre las especies de esta familia, que 
son bien conocidos por nuestros autores. Así, se dice del sorgo que “no debe 
alimentarse con él el ganado vacuno, pues le produciría la muerte instantánea, 
especialmente cuando se ha sembrado antes de regar el terreno o en secano”, 
comentario que está en lo cierto, como más adelante explicaremos. 
Finalmente, se destacan la mención y presencia en los textos agrícolas de 
conocimientos que podríamos considerar como adelantados en muchos siglos a su 
época. Encontraremos oportunidad para ocuparnos de algunos de ellos en las 
páginas de este trabajo y, a modo de ejemplo, señalamos aquí el conocimiento (¡y 
aplicación!) del fenómeno de la magnetorrecepción en ciertos insectos y la 
toxicidad de los vapores desprendidos por el esparto húmedo, causante de un tipo 
de pneumonitis, recientemente descrito por la medicina. Otros muchos quedan a la 
espera de su validación científica y, mientras tanto, los consideraremos como 
elementos de una aparente “botánica mágica”, justificando así nuestra incapacidad 
para encontrar, por el momento, otra explicación. 
 
ORICEAS 
ARUZZ 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: aruzz. Nombre 
castellano: arroz. Nombre científico: Oryza sativa L. Familia: Poáceas. 
AUTORES: 01, 02, 03, 1, 4, 5, 6, 7, 8 (aruzz). 
TRADUCCIONES: arroz (01) (02) (03) (1) (4) (5) (6) (7) (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es una especie de trigo (5; 319) con una 
pequeña vaina y grano muy blanco (de Abu l-Jayr, 7; II-55). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se pone a germinar el grano antes 
de sembrarlo, dejándolo varios días macerar (4; 142) (5; 319) (7; II-55) (8; 254), 
siendo esta la opinión más generalizada, aunque al-Tignari no la comparte (6; 
439) (de al-Tignari, 8; 254); tras quitar el agua del recipiente en el que se pone en 
remojo se le aplica calor para que germine, dejándolo de día al sol, tras tapar el 
recipiente con un paño, y enterrándolo en estiércol por la noche o poniéndolo cerca 
del fuego en la cocina (4; 143) (5; 319) (7; II-55). Se siembra sin descortezar, en 
tierra bien labrada y abonada previamente que tenga mucha humedad (6; 439). Se 
siembra la simiente sin desgranar, formando con varias semillas unas bolas 
amasadas con tierra, en zanjas hechas en terrenos en declive, regándola al día 
siguiente, o en terreno parcelado y encharcado, sobre el que se esparce la 
simiente, pues necesita ser sembrado en lagunas donde haya siempre agua 
embalsada, dejando la planta siete días cubierta por el agua, pasados los 
cuales se le cambia (de la Agr. Nab., 7; II-59, 60, 61). Si las plantas son débiles 
se ponen tres o más en cada hoyo (de la Agr. Nab., 7: II-57). Se siembra en 
enero (de Ibn Bassal, 7; II-55), febrero (de Abu l-Jayr, 7; II-55), marzo (4; 143) 
(5; 320) (de Abu l-Jayr y de Ibn Hayyay, 7; II-55) (8; 254) y en abril (01; 76) (02; 
207) (03; 191) (1; 173) (6; 439); la siembra se hace dos veces al año, en junio o 
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julio y en enero (de la Agr. Nab., 7; II-61). Si se trasplanta mejora su crecimiento 
(1; 173) y robustez (7; II-60), prosperando en tierra desprovista de humedad (4; 
144), aunque puede dejarse sin trasplantar (de Ibn Bassal y de Agr. Nab., 7; II-
558, 560). Si es necesario, se trasplanta en una tierra preparada y con mucho 
estiércol (5; 319) (6; 439), poniendo dos o tres raíces juntas si las plantas son 
débiles (4; 144) (5; 319). El mejor arroz es el de regadío, aunque debe trasplantarse 
cuando crezca (7; II-27). Se trasplanta en marzo (7; II-57) y en mayo (4; 144) (5; 
320) (7; II-55). Se cultiva de regadío en campos y huertos, en lugares abrigados y 
soleados, en grandes almácigas o tableros (4; 143) (5; 319) (7; II-55); puede, 
además, plantarse de secano en campos húmedos, aunque se dice que no prospera 
en secano (7; II-55). También se planta sin riego en abril en tierra húmeda (7; II-
27). Le conviene la tierra absorbente y seca en la que no haya humedad (5; 
320) (de Ibn Bassal, 7; II-55); la tierra cenicienta es la que más le conviene (7; I-
67), así como la de las orillas de los grandes ríos, con mezcla de arena blanda (7; I-
96), además de la gruesa y viscosa algo húmeda y de calidad, aunque prospera 
en la mayor parte de los terrenos (de la Agr. Nab., 7; II-55). Antes de sembrarlo 
se estercola el terreno; después se riega y escarda una vez afianzada la planta (4; 
143) (5; 319) (6; 439) (7; II-56, 61, 62). Se riega dos veces antes de que brote la 
planta (4; 143) (6; 439) (7; II-56, 57) (8; 252) y, después de brotada, una vez (6; 
439) o dos por semana (8; 254). Le perjudica el estiércol humano (8; 208). Después 
de plantarlo se riega hasta agosto y, a partir de este momento, sólo cuando lo 
precise (5; 320); necesita abundante riego (6; 80) (8; 208). Si se trasplanta, se 
deja de regar cuando las plantas hayan prendido y se vuelven a regar cuando 
el color verde de la planta se oscurezca, así hasta el mes de agosto, en el que se 
le cortará el riego; cuando se riega mucho la planta se reblandece y no grana 
bien (4; 144) (de Ibn Bassal, 7; II-57). Se siega en septiembre (4; 143) (5; 320), 
escalonadamente, de acuerdo con su crecimiento (5; 320); se recoge en otoño (8; 
253). Se desgrana metiéndolo en sacos que se golpean con mazos de encina (4; 
144) (5; 320) (8; 255), después de haber mezclado sal con el arroz para que se 
desgrane más rápidamente (4; 144) (8; 255), cribándolo a continuación (4; 144) (7; 
II-58) (8; 255); si es abundante, se desgrana como las fibras de papel, triturándolo 
en una vasija parecida al almirez con un mazo de piedra y cribándolo después (8; 
255). 
USOS Y CONSUMO: la paja que de él queda en el campo se da como 
forraje a las bestias (5; 320). Cocido con cáscara de granada y cebada 
descascarillada y tostada, resulta beneficioso en la diarrea y en la excoriación 
intestinal (6; 158, 440). Se conserva en cántaros de barro cocido (5; 320). No es 
bueno comer arroz en el mes de febrero (03; 176). Sólo se emplea en las comidas 
después de descortezarlo (4; 144). Con él se prepara pan, consumido en épocas 
de calamidades, que alimenta poco (de la Agr. Nab. y de Abu l-Jayr, 7; II-62, 
63); también se cocina con leche y azúcar. Del arroz se obtiene un vinagre muy 
fuerte, que rompe las vasijas en las que se pone, y un vino que embriaga de forma 
tal que quita la razón y reseca el cerebro (7; II-62, 63).  
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COMENTARIO CRÍTICO: el arroz cultivado corresponde, básicamente, a 
la especie Oryza sativa L., domesticada en el SE. Asiático, con centro de 
diversidad en el Himalaya. El complejo O. sativa incluye especies silvestres como 
O. rufipogon y O. nivara. Existen también arroces en África (O. glaberrima es la 
especie de arroz africano que ha sido cultivado), pero según algunos autores, como 
Nayar (1973), éstos habrían derivado de O. sativa a partir de muy antiguas 
introducciones (siglos a. C.) a través de Egipto. Todas las especies citadas son 
diploides, existiendo genotipos tetraploides silvestres en América, procedentes del 
asilvestramiento de los arroces cultivados, diferentes de uno autóctono americano 
que pertenece al género Zizania. 
El arroz era ya cultivado en China 4.000 años a.C. Su cultivo en la India fue 
registrado por Alejandro Magno, tal y como menciona Teofrasto. En Egipto se 
cultivó también 400 años a.C. y, desde allí, debió alcanzar otros puntos de África. 
Probablemente, en el siglo VII estaba ya distribuido por todo el N. de África; sin 
embargo, no aparece citado en autores de ese siglo, caso de Isidoro de Sevilla, ni 
tampoco en la magna obra agrícola del mundo bizantino, las Geopónicas. Por lo 
tanto, la mención de ,Arib y del Anónimo de finales del siglo X serían las primeras 
citas para Europa. Con todo, no encontramos un conocimiento evidente de su 
cultivo con pruebas de experiencia local hasta los autores del XI, especialmente 
con Abu l-Jayr, Ibn Bassal y al-Tignari. Sus comentarios parece que hacen 
referencia a una forma de cultivo no extensiva, en huertos, con tablares pequeños 
de sólo cinco líneas, y preparando la semilla para su germinación en pequeños 
recipientes y recintos (en la cocina, especifica Ibn Bassal): “Si no fuera posible 
enterrar el recipiente en estiércol caliente, lo pondremos por la noche en la 
cocina, cerca del fuego, a fin de que el aire caliente lo ablande y tempere”. En este 
comentario se expresa, además, el conocimiento de que son necesarias 
temperaturas superiores a los 15º C y, preferiblemente, próximas a los 30º, para 
conseguir la germinación de este cultivo. 
Ibn al-,Awwam, que recoge básicamente todas las indicaciones de los 
mencionados autores del siglo XI, habla también de sus ensayos de cultivo del 
arroz en el Aljarafe, lo cual nos sigue dando idea de que se trata de un cultivo de 
importancia reducida y para el que se emplean tierras no inundables, que son 
sometidas a riegos periódicos hasta el mes de agosto. Este agrónomo establece dos 
diferentes tipos de cultivo: el “experimental”, expuesto sobre todo por Ibn Bassal, y 
el que recoge de la Agricultura Nabatea, en campos inundados. Por otra parte, la 
,Umda reitera su condición de cultivo de regadío que necesita muchos cuidados, así 
como la dificultad que presentan sus vainas para desgranarlas. Su carácter de 
cultivo poco extendido lo confirma uno de los dos tratados de cocina andalusíes 
anteriormente citado, Fudalat al-jiwan (s. XIII): “El arroz apenas se cultiva en al-
Andalus, salvo en mi ciudad, Murcia, o en Valencia, que se caracterizan por el 
cultivo y abundancia de este cereal” (Ibn Razin, 2007). Sin embargo, el uso de 
mazos de encina que nos mencionan (4), (5) y (8), si parece demostrar una 
experiencia y técnica de cultivo propias en al-Andalus. 
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En las formas de consumo llama la atención la fórmula, ya tradicional en el 
XII, de consumir el arroz cocido con leche y azúcar, plato que era considerado 
paradisíaco. También era consumido, tras su cocción, mezclado con carne y 
verduras, y en algunos tipos de purés, además de su preparación en forma de pan. 
En el oriente islámico, al igual que en al-Andalus, no era muy recomendado por los 
médicos, ni tampoco gozaba de estima social, pues era considerado pan de pobres 
(Waines, 1977). Resulta destacable el buen conocimiento que demuestra Ibn al-
,Awwam respecto a la preparación de la bebida actualmente conocida como sake, 
esto es “vino de arroz” de alta graduación (llega a alcanzar un 25 % de alcohol).  
Sus propiedades medicinales antidiarreicas son también mencionadas, así 
como una vez más, entre los cereales, las pruebas de un uso y cultura de la paja de 
estos cultivos, ora para alimento de ganado, ora como abono u otros usos. Nuestros 
autores no dicen nada sobre el empleo de esta paja, tradicional en Extremo Oriente, 
en la elaboración de porcelanas y cristales. 
 
ARUNDINEAS 
QASAB FARISI 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: qasab farisi. 
Nombre castellano: carrizo. Nombre científico: Phragmites australis (Cav.) Trin. 
ex Steudel. familia: Poáceas. 
AUTORES: 6, 7. 
TRADUCCIONES: carrizo (6), caña persiana (7). 
VARIEDADES: la caña persa (o carrizo) es la andalusí (de Ibn Wafid, 6; 
266). Es la caña de saetas (7; I-396). 
USOS Y CONSUMO: su corteza, cuando se quema, se mezcla con vinagre y 
se aplica en forma de venda, cura la alopecia. Su raíz, mezclada con cebolla 
albarrana, atrae hacia el exterior las puntas de flecha y agujas clavadas en el cuerpo 
(de Galeno, 6; 266) y otros cuerpos extraños (6; 266); mezclada con vinagre y 
aplicada a modo de emplasto, calma los dolores producidos por la torcedura de los 
nervios y los dolores de espina dorsal (de Dioscórides, 6; 266). 
COMENTARIO CRÍTICO: a través de (6) llegamos hasta la fuente original 
de información, Dioscórides, donde identificamos esta especie por sus virtudes 
medicinales, algunas de ellas, como el tratamiento de la alopecia, todavía 
conservadas por tradición, según confirma nuestra propia experiencia de 
etnobotánica, en Andalucía. En la Materia médica de Dioscórides (1983) aparece, 
además, denominada esta caña como phragmites y diferenciada de otras que 
mencionamos a continuación. 
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QASAB 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: qasab. Nombre 
castellano: caña, cañizo, cañavera. Nombre científico: Arundo donax L. Familia: 
Poáceas. 
AUTORES: 2, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: caña (5) (6) (7) (8), caña de azúcar (2) (8). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se planta, como la caña de azúcar, 
de sí misma y de sus raíces (7; I-396) (qasab al-qussabin 6; 264). Da mejores 
resultados cuando se entierran su estacas (5; 227). También se planta de cañas 
verdes, cogiendo trozos con dos nudos y colocándolos tendidos en los surcos (6; 
264) (7; I-397) (8; 268). Se planta la caña (trad. “caña de azúcar”) en noviembre o 
en diciembre (2; 255). Se siembra por enero (8; 268). Durante el mes de junio se 
sanean dos veces sus alrededores (2; 257). Le va bien la tierra arenosa y húmeda de 
la orilla de los ríos (2; 255) (7; I-396). Se planta cerca de las acequias, abriendo 
desde éstas varias entradas para el riego (6; 264) (8; 268), porque requiere mucha 
humedad (8; 268). No prevalece en las zonas muy frías (7; I-396). Se abona con 
estiércol de bestias (7; I-397). Se da en enero (5; 331). Se arranca su raíz en enero o 
febrero y antes de ello se labra bien la tierra (6; 264) (7; I-397). Se corta a 
principios de otoño, no dejando que asome nada de caña por encima de la tierra (6; 
265) (7; I-397). Para que no quede ociosa la tierra del cañaveral, después de 
cortadas las cañas se quema su rastrojo (6; 265) (7; I-397) (8; 268) por octubre y, 
sin cavar la tierra, se plantan alcacel y habas; tras ello se cava la tierra, sin 
estercolarla (6; 265) (7; I-397); esta operación es mejor que el empleo de 
estiércoles, que pueden quemar las raíces (6; 265). Cuantas más raíces quites, más 
se multiplicarán las cañas (trad. “cañas de azúcar”) y más gruesas se pondrán (2; 
255). Los cañaverales hay que cortarlos con hachas (6; 265). 
USOS Y CONSUMO: con las cañas se hacen tejadillos que se montan sobre 
pies de madera para proteger del granizo a determinadas hortalizas; también se 
hacen con ellas en los huertos cúpulas y corredores y alrededor de las mismas se 
trenzan diversas plantas trepadoras (5; 285). Se emplean para armar los emparrados 
y cercar los sembrados para que no entren en ellos el ganado y acaben con la 
cosecha, sobre todo si hay plantado azafrán (6; 624). Sus hojas (trad. “de la caña de 
azúcar”) sirven de lecho para conservar frescas algunas frutas como granadas, 
membrillos y manzanas (8; 247). Las cañas, taladradas, se emplean para aplicar 
colirios en polvo en los ojos de las bestias (7; II-570, 571). Tienen muchos usos, 
entre otros, para techar las casas (7; I-396). También se utilizan para partir las 
aceitunas que se ponen adobadas (5; 311). 
COMENTARIO CRÍTICO: junto con el término qasab hay que incluir otros 
dos: uno, qasab al-qussabin, citado por (6) y (8), que no se trata de ninguna 
variedad específica sino, simplemente, de un sinónimo del anterior. El otro es 
qasab al-aqlam o “caña de escritura” que, dados los pocos y confusos datos que 
sobre ella nos proporciona (7), no se puede determinar con un mínimo de seguridad 
si se trata de una Arundo o una Bambusa. 
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Por las indicaciones de los autores andalusíes, parece que en esa época se 
trataba, efectivamente, de un cultivo, lo cual no es de extrañar, dado el importante 
uso que se hacía -y que en buena medida todavía se practica- de esta caña para todo 
tipo de estructuras agrícolas (cañizos, techados, cercados y empalizadas, 
cortavientos, soportes para trepadoras, emparrados, ...). Es destacable la mención 
expresa de Abu l-Jayr sobre el uso de esta especie en el huerto-jardín en la 
construcción de pérgolas, pabellones y otras estructuras sobre las que se instalan 
vides y otras trepadoras. Actualmente, más que cultivarse, la caña se aprovecha a 
partir de sus poblaciones espontáneas (que no autóctonas, pues se supone a esta 
especie originaria de regiones a oriente de la mediterránea), que viven en las zonas 
de ribera o de capa freática próxima a la superficie del suelo. 
Esta caña no se multiplica por semilla, por la facilidad de su plantación a 
partir de rizomas o de fragmentos de su tallo, y porque los brotes nacidos del 
rizoma no florecen hasta el segundo año, siendo en el primero cuando normalmente 
se cosechan -es decir, se cortan- estas cañas. La referencia de (2) sobre que “en 
junio se sanean dos veces sus alrededores” parece ser una técnica para conseguir 
mayor número y más uniformes brotes. 
Resulta muy interesante el sistema de rotación y abonado de su cultivo: 
después de la cosecha de caña, a principios de otoño, se quema el rastrojo -que 
significa un aporte de potasio-; después se planta cebada conjuntamente con habas 
-aporte de nitrógeno- que se recogen en verde, probablemente para ser ensilados y 
utilizados en alimentación del ganado; el rastrojo se entierra -abonado en verde- sin 
estercolar. Y se insiste en que esta operación es preferible que el empleo de 
estiércoles que pudieran “quemar sus raíces”. 
Respecto a su forma de aprovechamiento, a los ya citados usos múltiples 
relacionados con la arquitectura, artesanía e instalaciones agrícolas, hay que sumar 
la curiosa referencia de “partir las aceitunas”, que bien pudiera referirse a una 
forma de aliñado o, incluso, a su empleo como cuchilla para este menester, pues 
muy bien el filo de una caña pudiera servir para cortar o rallar la aceituna. Nada se 
dice de algunas virtudes medicinales que también posee Arundo donax. 
 
QASAB AL-QUSSABIN 
Caña, caña de los flautistas, caña para hacer flautas. AUTORES: 6, 8. Véase 
QASAB. 
 
CLORIDEAS 
NAYM / NAYIL / TAYYIL 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: naym / nayil / 
tayyil. Nombre castellano: grama. Nombre científico: Cynodon dactylon L. 
Familia: Poáceas. 
AUTORES: 6 (naym), 7, 8 (nayil), 7 (tayyil). 
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TRADUCCIONES: grama (6) (7) (8). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se siembra de regadío en tablares, 
como los ócimos (ahbaq), en la primera mitad de febrero, y hay que sembrarla 
todos los años (7; II-130). Sólo nace en tierra húmeda y gruesa (6; 72). Se cría en 
lugares húmedos pero con poca agua (tayyil 7; I-140); en algunas alquerías de 
Saduna (Medina-Sidonia), según observó directamente el autor, se da sin sembrarla 
(7; II-130). El estiércol humano impide que nazca (tayyil 7; I-104). Admite 
abundante riego (7; II-130); solo se siega una vez (7; II-130). Es una hierba nociva 
(7; I-197) (8; 251); cuando es muy abundante resulta nociva para la tierra (6; 116) 
y se tiene que arrancar antes de plantar en un terreno árboles (tayyil 7; I-197). Una 
vez arrancada, hay que sacarla de la plantación y se destruye con el arado (6; 117) 
(8; 251). La que queda en el campo después de haber sido arado se extrae con el 
almojarred (nayil 7; II-389, 458). 
USOS Y CONSUMO: la que tiene el tallo (asl) grueso indica que hay agua 
cerca (6; 94). Si se deja secar en la tierra, ésta no necesita arado ni cava, y resulta 
excelente lo que se cosecha en ella, especialmente si es trigo o lino (6; 72). Se 
emplea como pasto de caballos y de todo tipo de cuadrúpedos (7; II-130). 
COMENTARIO CRÍTICO: Cynodon dactylon, la grama, es una especie bien 
conocida desde la Antigüedad. La citan casi todos los autores clásicos, entre los 
que se encuentran Teofrasto, Plinio, Columela, Casiano Baso e Isidoro de Sevilla. 
Dioscórides también conoce la grama y sus virtudes medicinales (principalmente 
diuréticas), pero con él se empieza a complicar su identificación al mencionar otras 
especies que localiza en ciertas zonas del Mediterráneo oriental y que, 
posiblemente, no sean siquiera gramíneas. 
Encontramos las primeras menciones de los geóponos andalusíes hacia 
finales del siglo XI con al-Tignari y, un siglo más tarde, con Ibn al-,Awwam. Se 
refieren, básicamente, a una planta cespitosa, rizomatosa, de carácter arvense que, 
eventualmente, puede ser cultivada como forrajera y que responde bien al agua, 
aunque no sea de suelos permanentemente húmedos. Podría no haber dudas 
respecto a su naturaleza botánica si no fuera por la estrecha semejanza que (7) 
establece con las mielgas (Medicago spp.) por sus características agronómicas, con 
lo que surge la posibilidad de su confusión con estas leguminosas forrajeras.  
Tampoco el texto de la ,Umda ayuda demasiado en esta diagnosis; es más, 
incluso aumenta la confusión al establecer similitudes entre las especies descritas 
por Dioscórides y las observadas en los campos de al-Andalus. De las tres 
variedades que el autor de este texto describe bajo el término tayyil, tan sólo la 
primera parece corresponder por su descripción con Cynodon dactylon. Así dice: 
“… sus ramas son rastreras y llegan lejos, sujetándose sus raíces a la tierra como 
un pegote. … Tiene un tallito delgado, más delgado que la aguja de aplicar 
colirios, que se alza cosa de un dedo, y tiene encima tres salientes como las 
antenas de las langostas, abiertos como trébedes, delgados, y con una aspereza 
encima tan fina como dientes de serpiente, pareciendo también dichos salientes en 
su forma y aspereza a las patas traseras largas de las langostas. Crece en verano 
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cerca de las aguas y en sitios húmedos de prados y otros lugares, y sus raíces 
delgadas, amarillas, nudosas y duras reptan bajo tierra en todas direcciones…., 
siendo conocida su espiga digitada (yumma) como nasšaqa, porque si se respira su 
fruto y entra algo de él en la nariz produce una hemorragia”. Puede interpretarse 
esta última referencia como una alusión al efecto irritante (tal vez alergógeno) del 
polen de las gramíneas. 
Las identificaciones que algunos autores como Meyerhof (Maimónides, 
1940) y otros (Issa, 1930) han hecho de los términos nayil y tayyil como Elymus 
repens (= Agropyron repens), no parecen muy acertadas.  
Finalmente, merece la pena destacar la ausencia de mención alguna sobre el 
uso ornamental de esta especie, tal vez principal candidata a constituir céspedes. Si 
alguna vez se ha aludido a este elemento en el jardín andalusí, no hay pruebas de 
que los agrónomos citen este uso. 
 
PANICEAS 
YAWARS 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: yawars. Nombre 
castellano: mijo. Nombre científico: Panicum miliaceum L. Familia: Poáceas. 
AUTORES: 2, 5, 6, 7 (yawars), 4 (baniy). 
TRADUCCIONES: mijo (2) (5) (7) (6) panizo (7), jawáres (7), beleño (4). 
DATOS MORFOLÓGICOS: se discute si es el dujn (7; II-76), pues son dos 
granos muy parecidos en naturaleza, forma y tamaño (de la Agr. Nab., 7; II-
77). Se extiende mucho, llenando la tierra de matas (7; II-77). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se siembra (baniy) de semilla en 
tablares cuya tierra haya sido regada antes abundantemente (4; 150). Es la única 
semilla que puede sembrarse con más de dos años sin que ello afecte a la 
cosecha (de Demócrito; 2; 187) (de Demócrito, 7; II-16). Se siembra desde 
mediados de marzo a finales de abril (7; II-77), o a mediados de mayo (baniy, 4; 
150). Le conviene la tierra húmeda, pero no en demasía (7; II-45), la gruesa, 
pegadiza y húmeda (baniy, 4; 150); se da bien en casi todas las tierras, menos en la 
demasiado corrompida (7; II-46). Una de las principales labores que hay que 
hacerle es quitarle la hierba (7; II-77). Se estercola y riega igual que el sorgo (trad. 
“mijo”, dura), aunque el riego debe ser más abundante que el de éste (7; II-77). Se 
deja (baniy) sin regar hasta que la planta se encuentre afianzada, pero no al 
comienzo de su brote, pues se reblandecería, y solamente se repite el riego cuando 
lo necesite (4; 150). 
USOS Y CONSUMO: se come descascarillado y cocido con leche (7; II-77); 
también se panifica (7; II-78), y este pan, tomado con carne grasa, manteca o 
aceite, o migado en leche, puede ser medicinal (7; II-82). Con su harina, amasada 
con la espuma que sale del mosto ya cocido o cuando está comenzando a hervir, se 
hacen tortas que sustituyen a la levadura (2; 196). Su paja se emplea para conservar 
frescas las uvas (2; 215) (5; 317) (7; I-661) y el mismo efecto se obtiene con su 
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harina (7; I-662). Si se da a las gallinas, hace que engorden y pongan más (2; 273) 
(7; II-713); también es un buen alimento para los patos (7; II-705).  
OTROS: si se guarda con su espiga se conserva cien años (7; I-679). 
COMENTARIO CRÍTICO: Panicum miliaceum es un cereal de la tribu 
Paniceas, originario del N. de China, cultivado desde hace más de 7000 años, de 1 
m. de altura y panículas colgantes. Junto con el panizo, fue muy pronto conocido 
en toda la región mediterránea. Así, fue cultivado en Egipto, en Grecia y en el 
Imperio Romano. Lo citan todos los autores clásicos: Teofrasto, Plinio, 
Dioscórides, Columela, Casiano Baso o Paladio. 
Siempre ha existido bastante confusión al tratar de diferenciar mijos y 
panizos, no sólo por la aplicación confusa de estos términos a las dos principales 
especies, Panicum miliaceum, el mijo común, y Setaria italica, el panizo, mijo 
menor o mijo en cola de zorro, sino porque, además, otro amplio conjunto de 
géneros y especies han recibido estos nombres, entre ellas el mijo perla 
(Pennisetum glaucum), el mijo dedo (Eleusine coracana), el mijo perenne 
(Panicum virgatum), el mijo japonés (Echinochloa frumentacea), el mijo koda 
(Paspalum scrobiculatum), el mijo fonio (Digitaria exilis), el tef (Eragrostis tef) e, 
incluso, algunas especies de sorgos (Sorghum spp.), también se incluyen entre los 
mijos. 
En la ,Umda se alude a esta confusión: “unos identifican yawars con dujn y 
otros con dura, pero la mayoría de los médicos lo tienen por una especie de dujn”, 
opinión esta última compartida también por los naturalistas, tal como señala al-
Tignari, aunque tanto él como Abu l-Jayr consideran que ello es un error. Ibn al-
,Awwam también recoge este estado de opinión: “…se discute si es el djun”. 
No obstante, pensamos que tanto los textos agrícolas como la ‘Umda 
distinguen yawars -y su sinónimo baniy- como la primera de las especies citadas, 
esto es, como Panicum miliaceum, el mijo común, y reservan el término dujn, 
básicamente, para Setaria italica, el panizo o mijo menor, aunque el concepto de la 
‘Umda respecto a este último término sea bastante más amplio. 
Por otra parte, abundando en las dificultades expuestas por sus coetáneos, 
Ibn Bassal aumenta la confusión al recoger en su tratado el cultivo del baniy, único 
cereal que cita en el capítulo que dedica a las leguminosas (o semillas con vaina), 
aparte de una breve alusión que hace a dujn. El término baniy, como ya aclaramos 
en la introducción a la reimpresión de este tratado agrícola (Ibn Bassal, 1995), fue 
erróneamente identificado con el árabe bany (Hyosciamus sp.) y, por tanto, 
traducido como “beleño”. Sin embargo, es un romancismo, derivado del latín 
panicium / panicum, ya recogido en el siglo X por Ibn Yulyul (con variante 
banisuh) como sinónimo de yawars; suele aplicarse a Panicum miliaceum L., 
aunque a veces, siguiendo la equivalencia establecida en el mundo romano (André, 
1985), también a Setaria italica (L.) Beauvois. Realmente, la información que 
aporta (4) es escasa y se podría aplicar tanto al mijo (Panicum) como al panizo 
(Setaria), aunque el hecho de que cite también djun podría ser indicativo de que 
baniy es el mijo. 
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Además, es mencionado el mijo por casi todos los geóponos de al-Andalus a 
partir del siglo XI y, más allá del periodo andalusí, Alonso de Herrera manifiesta 
también un buen conocimiento de este cultivo. Ibn Wafid e Ibn al-,Awwam 
parecen ser los autores que transmiten un mayor número de comentarios, entre los 
que se recoge su ciclo corto, siembra en primavera, exigencia de riego y carácter 
algo esquilmante, especialmente en lo que se refiere al nitrógeno. 
Se citan fórmulas gastronómicas habituales en al-Andalus, igual que en el 
resto del mundo islámico medieval (guisado con carne y panificado con manteca o 
aceite); tras el período andalusí, algunas de ellas dejaron su impronta en otras 
culturas peninsulares, como la receta que recoge Alonso de Herrera: mezclada su 
harina con leche, sazonada con canela y azafrán. Determinados textos médicos 
andalusíes (García Sánchez, 1997) destacan la calidad, a nivel nutritivo y gustativo, 
del pan elaborado con este cereal (baniy), aspectos estos también recogidos por uno 
de los tratados culinarios, que señala esta variedad de pan como la más apreciada y 
consumida por los andalusíes (Ibn Razin, 2007). El empleo del mijo como 
sustitutivo de la levadura en la panificación, mezclado con mosto, era una práctica 
ya seguida en el mundo clásico (Geopónicas, 1998; Comet, 2004). 
Así mismo, en época romana en Italia se preparaba pan de mijo, del que 
Columela –igual que Plinio- dice que se podía comer sin disgusto, resultaba más 
nutritivo que el de cebada, pero como éste, también perjudicial para el estómago; 
era un pan de campesinos (André, 1981). 
Sus virtudes medicinales son reconocidas, pues al no poseer gluten es 
alimento recomendado para celíacos, amén de sus propiedades diuréticas y 
astringentes. Es alimento de aves domésticas y, una vez más, utilizado por su paja, 
de la que se dice se emplea para conservar las uvas. Todavía hoy se fabrican 
escobas con sus panículas secas, aunque de este uso concreto no mencionen nada 
los geóponos andalusíes. 
 
BANIY 
Mijo (trad. “beleño”). Autores: 4. Véase YAWARS. 
 
DUJN 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: dujn. Nombre 
castellano: panizo, mijo menor. Nombre científico: Setaria italica (L.) Beauv. 
Familia: Poáceas. 
AUTORES: 2, 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: panizo (2) (5) (6) (7) (8), mijo (4) (7) (8). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: no se debe sembrar su semilla 
cuando tenga más de diez años (6; 108), ni tampoco debe sembrarse más de dos 
veces seguidas en la misma tierra (8; 248). Se distribuye en parcelas pequeñas 
después de arar la tierra y, a continuación, se hará la labor de tableo si es en 
regadío; en secano basta el arado (8; 249). Se siembra a partir de abril (8; 254). Se 
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evitará regarlo cuando empieza a nacer, pues la planta se reblandece (4; 150). Se 
recoge en otoño (8; 253). Si queda cubierto por hojas, se quema su cosecha, y si se 
ve afectado por orina de ratón (bawl al-fa,r) se malogra, salvo las cabezuelas que 
quedan por encima de la parte afectada, que pueden almacenarse (8; 254).  
USOS Y CONSUMO: debilita la tierra (trad. “mijo”, 8; 202). Es el menos 
nutritivo de los cereales panificables, y el pan que se elabora con él es 
astringente y diurético (de Dioscórides, 6; 445). Se emplea para alimentar a las 
gallinas (2; 273); si se da a comer a las perdices, éstas se hacen más sociables y se 
domestican rápidamente (2; 275). El que se da en secano o carece de riego resulta 
mortal para el ganado vacuno (trad., “mijo” 8; 254). Su paja se emplea para 
conservar frescas las uvas (5; 317).  
OTROS: vive de cuarenta días a cuatro meses (5; 230). Si se deja 
almacenado más de un año se echa a perder por completo (8; 253).  
COMENTARIO CRÍTICO: el panizo, Setaria italica, es un cereal de la tribu 
de las Paniceas, originario del N. de China, cultivado desde hace más de 7000 años, 
que alcanza los 150 cm de altura y presenta espigas compactas cubiertas de pelos 
blancos y suaves. Junto con el mijo, fue muy pronto conocido en Asia y Sur de 
Europa así como en toda la región mediterránea. Al igual que sucede con Panicum 
miliaceum, este cultivo es citado todos los autores de la Antigüedad, así como por 
los geóponos andalusíes a partir del siglo XI y, ya en época renacentista, también lo 
menciona Alonso de Herrera. Se reconocen de él caracteres agronómicos parecidos 
a los del mijo, aunque entre las formas de consumo se menciona su menor valor 
nutritivo, y con propiedades medicinales también equivalentes a las de éste. 
No obstante, y como se ha comentado en yawars, el término dujn parece 
aplicarse a un conjunto de cereales cultivados próximos a Setaria italica –es decir, 
con cañas que terminan en una espiga compacta-, mijos menores, donde también 
pudieran incluirse alguna especie más de Paniceas o incluso de otras tribus de la 
familia Poáceas como, por ejemplo, los mijos perlados Pennisetum glaucum y P. 
americanum, el primero de ellos originario del W. de África, y el segundo de 
centro África, cultivados ambos desde hace más de 2000 años y que llegaron a la 
India tempranamente a través del golfo Pérsico. Más difícil es que se refiera a otras 
especies de géneros como Echinochloa, Eleusine, o Eragrostis. La ‘Umda, además, 
reconoce hasta cinco especies o grupos de especies silvestres bajo este término 
genérico de dujn, seguramente todas ellas de espigas compactas y espiguillas 
aristadas, entre las que reconocemos, al menos, las cebadillas o colas de ratón 
(Hordeum murinum, H. leporinum), los bromos (Bromus spp.) y los alpistes 
(Phalaris spp.).  
Como prueba de ello encontramos, efectivamente, en algunos autores, 
términos relativos a cultivos que parecen estrechamente relacionados de forma 
confusa con mijos y panizos, por lo que no permiten ser tratados y reconocidos de 
forma explícita. Nos referimos a los términos TARFÀ / TARFA y DILI / DAYLI, 
únicamente citados, y muy escuetamente, por al-Tignari e Ibn Luyun. 
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De TARFÀ / TARFA indica (6) que su cultivo es igual al del dujn y que, a 
veces, se siembra como alcacer para pienso de los caballo, mientras que (8) 
establece su época de siembra en mayo o junio. De nuevo la escasa información y 
la posible errata de copia o deformación del término aplicado a esta gramínea, con 
la consiguiente imposibilidad de documentarlo textualmente, dificulta su exacta 
identificación. Al-Tignari vuelve a hacerse eco de la confusión existente a nivel 
terminológico, pues mientras “los naturalistas aplican el término tarfà a yawars y 
en sus tratados identifican dujn con yawars, la gente, entre nosotros (es decir, en 
al-Andalus), lo conoce como sijala”. Por su parte, Ibn Luyun, el otro geópono que 
se ocupa de esta especie, se limita a recogerlo junto a otros granos y, en algún caso, 
con una lectura incorrecta, tarfa,, nombre este aplicado a la Tamaricácea taraje 
(Tamarix africana Poiret, T. canariensis Willd.). 
Al-Tignari cita tarfà junto a dujn (Setaria italica) en el mismo capítulo, por 
lo que cabría identificarla con alguna Panicoidea. No obstante, el hecho de que se 
utilice en verde como pienso de ganado permite pensar en una de las especies 
citadas bajo el término genérico de la misma raíz árabe, tarifa (“excelente”), 
aplicado a las plantas cuando aún no ha alcanzado su total desarrollo y que engloba 
a diversas especies empleadas como pasto (Lane, 1984). En la ,Umda se recogen 
algunas de ellas, a las que Abu l-Jayr considera “el mejor pasto del prado”, aunque 
no esta concreta, tarfà. 
En cuanto al nombre sijala, aplicado por el vulgo a esta planta de acuerdo 
con (6), podría ser un error de copia, por sigala, romancismo que significa 
“pequeña espada” (Corriente, 2001), posiblemente en alusión a las espigas largas 
que presentan algunas de estas gramíneas utilizadas como forraje en verde. 
El segundo de estos cereales relacionados con mijos y panizos, sólo citado 
por (8), es DAYLI (con variante beréber dili, a su vez metátesis de anili), 
literalmente “de cola”, aunque J. Eguaras, traductora de este tratado agrícola, 
afirma que es conocido por “ojo del diablo”. Los únicos datos que el agrónomo 
almeriense señala de él son que “se recoge en otoño y que, por la rapidez de su 
germinación, no debe sembrarse antes de junio”.  
 
ANDROPOGONEAS 
QASAB AL-SUKKAR 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: qasab al-sukkar. 
Nombre castellano: caña de azúcar. Nombre científico: Saccharum officinarum L. 
Familia: Poáceas. 
AUTORES: 01, 02, 03, 1, 3, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: caña de azúcar (01) (02) (03) (1) (3) (5) (6) (7) (8). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se planta en marzo (01; 60) (1; 
173) (7; I-390), de raíces (6; 260) (8; 268), o en febrero (7; I-392). Sus raíces se 
plantan el veinte de marzo (3; 325) (de Ibn Hayyay, 7; I-391). Si se planta de 
raíces se divide el terreno en cuadros y aquéllas se meten en hoyos, de forma que 
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queden totalmente cubiertas (6; 260). Se puede plantar también de ella misma por 
esqueje (6; 261) (7; I-391) (8; 268), para lo cual hay que escoger las cañas más 
nudosas, que brotan mejor, y las más gruesas, que tienen más jugo (6; 261) (7; I-
391). Se corta a primeros de diciembre, se mete en tierra húmeda hasta primeros de 
marzo, se saca luego de ella (5; 338) (6; 621) (7; I-391), se traslada al lugar 
escogido para el cañaveral (6; 621) y se corta en trozos o alifes que contengan tres 
nudos (5; 338) (7; I-391), o seis (7; I-391). Estos trozos se pelan sólo con la mano 
(7; I-391), poniendo al plantarla cuatro de ellos en cada hoyo, formando un 
cuadrado (5; 338) (7; I-392), y colocando tendidos estos alifes (7; I-392). Los alifes 
se pueden plantar también derechos, como los árboles, pero se deben colocar 
únicamente en lugares orientados al este y soleados (5; 338) (7; I-392). Le 
convienen, según común opinión de los agricultores de al-Andalus, los terrenos 
bajos y solanos que tengan agua cerca (7; I-391). Antes de la plantación, después 
de recogida la caña de azúcar, hay que preparar bien la tierra con laboreo y 
estercuelo (6; 261, 262) (7; I-391) (8; 268) en el mes de enero (8; 268). Una vez 
retoñada se abona con palomina (6; 261), se le pone estiércol de oveja (6; 262) (7; 
I-391) (8; 268), o se deja que las ovejas pasten en el cañaveral hasta lograr el 
mismo efecto (6; 262) (7; I-393), y se riega con frecuencia hasta octubre; a partir 
de este mes se suprime el riego para que las cañas no pierdan dulzura (6; 262) (7; I-
391). Se debe regar bastante (8; 268). Hace su aparición en septiembre (01; 144) 
(02; 242) (03; 223). En enero se recolecta (01; 36) (02; 195) (03; 167) (7; I-392), 
cortándola cada año (6; 262) (7; I-392). 
USOS Y CONSUMO: el bagazo de la caña es un buen pasto para los 
caballos, ya que los engorda (7; I-393). Con azúcar mezclada con sal, pimienta y 
fumaria, se prepara un colirio que es útil a las bestias (7; II-570), igual que el 
preparado con azúcar molida con almendras, añadiéndole agua (7; II-579). La caña 
de azúcar se toma en febrero para expulsar la pituita (03; 176). Es diurética, y ello 
es su propiedad esencial; también es laxante, ablanda las asperezas del pecho y 
pulmón, aunque genera gases, especialmente cuando se toma tras las comidas, pero 
si se toma asada resulta más beneficiosa para el pecho y produce menos gases (6; 
263).Con la caña de azúcar se elabora azúcar cande (02; 195). De ella se extrae el 
azúcar de la siguiente forma: se cortan las cañas en pequeños trozos en enero, 
época en la que están en sazón, y bien pisados o desmenuzados en lagares en los 
molinos (ma,sar) o lugares semejantes, su jugo se pone a hervir al fuego en una 
caldera limpia hasta que quede reducido a una cuarta parte; después de clarificado 
se vuelve a cocer y se vierte en recipientes de barro de forma cónica y se deja secar 
a la sombra (7; I-393). 
OTROS: no vive más de tres años (7; I-500). 
COMENTARIO CRÍTICO: no parece haber duda respecto a la 
identificación de esta especie en todos los agrónomos estudiados, salvo en el caso 
de (8), cuyas referencias sobre la época de plantación y ecología podrían estar 
referidas a la caña o cañavera (Arundo donax, qasab para el resto de los geóponos). 
Los detalles sobre su ciclo de reproducción, sistemas de multiplicación, exigencias 
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ecológicas, técnicas de cultivo y formas de consumo revelan una aceptable 
experiencia sobre esta especie cuyo cultivo, indudablemente, se consolida durante 
el periodo y cultura andalusíes. Cómo esa experiencia de cultivo se ha convertido 
ya en un elemento tradicional en el siglo XII, lo prueba la sentencia de (7): “según 
común opinión de los agricultores de al-Andalus, le convienen…”. El mismo autor 
menciona un uso muy tradicional del azúcar cande (refinado) de caña de azúcar, el 
de formar parte de colirios para los ojos que, bajo la experiencia de Ibn al-,Awwam 
son estrictamente veterinarios, aunque sean igualmente conocidos en medicina 
humana, al igual que otras plantas aquí citadas como integrantes del colirio. Este es 
el caso, por ejemplo de Fumaria, género de plantas de conocidas propiedades 
emolientes, empleada en muchas enfermedades de la piel, virtud que une a las 
depurativas, tónicas e hipotensoras.  
La ,Umda cita tres variedades de caña de azúcar, de las cuales las dos 
primeras parecen corresponder a distintos cultivares, abundando pues en un 
conocimiento agrícola que apoya el cultivo en al-Andalus. De la tercera dice: “...de 
ella no se obtiene nada [de azúcar] ... es purpúrea y oscura, muy ancha, hasta tal 
punto que no se puede abarcar con las manos. La mejor variedad se da en el Zany 
(Africa oriental) y en Abisinia…”. Es posible pensar, tanto por el tamaño como por 
el carácter exótico de esta caña, que el autor está recogiendo información sobre 
algún tipo de bambú, probablemente de alguna de las muchas especies de los 
géneros Bambusa, Sassa, Arundinaria o Phyllostachyis que se extienden desde 
África Oriental, la India y el Tibet hasta el Lejano Oriente.  
El ciclo del cultivo parece, en todo caso, algo adelantado respecto al que se 
practica actualmente en las comarcas de Málaga y Granada donde se conserva su 
cultivo. La recolección entre diciembre y febrero y la nueva plantación en torno al 
mes de marzo quedan un par de meses adelantadas respecto al calendario agrícola 
actual. Ch. Pellat, en su traducción del Calendario de Córdoba (1961), ya se 
extrañaba de este mismo aspecto. ¿Utilizarían variedades de encañado y 
maduración precoz? ¿Es consecuencia de una variación del clima? ¿Será 
consecuencia de una selección exclusiva de las zonas más cálidas, en el litoral de 
Granada, como lugares de cultivo? En todo caso, su fenología, aunque algo 
forzada, parece creíble salvo, insistimos, la información de (8). 
 
QASAB HULW 
Caña de azúcar. AUTORES: 5, 6, 7. Véase QASAB AL-SUKKAR. 
 
QASAB AL-QAND 
Caña de azúcar. AUTORES: 6. Véase QASAB AL-SUKKAR. 
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DURA 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: dura. Nombre 
castellano: sorgo, daza/adaza, alcandía, zahína, millo, panizo negro. Nombre 
científico: Sorghum bicolor (L.) Moench. ( = S. vulgare Pers.). Familia: Poáceas. 
AUTORES: 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: sorgo (5) (6), mijo (7) (8), panizo (7) (8). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: no debe sembrarse (trad. “mijo”) 
más de dos veces seguidas en la misma tierra (8; 248). Se distribuye (trad. “mijo”) 
en parcelas pequeñas después de arar la tierra y, a continuación, se hará la labor de 
tableo si es en regadío; en secano basta el arado (8; 249). Aunque sus granos se 
siembren claros, llena la haza (de Yuniyus, 7; II-26). Se siembra tarde, hacia el 
equinoccio de primavera (7; II-26), desde mediados de mayo hasta finales de julio, 
pero no después (6; 442); se siembra en los 40 días que promedia la ,ansara (24 de 
junio) (8; 254). Le va muy bien la tierra dura (7; I-65), la de arenisca, aunque 
previamente arada varias veces (7; II-26), así como la negra (7; I-91), pero no le va 
la de color ceniciento (7; I-67). Se debe sembrar en tierra de calidad y abonada, y si 
se siembra tras una cosecha de trigo y cebada se pierde si no se abona (6; 442). Se 
recoge (trad. “mijo”) en otoño (8; 253). Si le cae orina de ratón se malogra, salvo 
las cabezuelas que quedan por encima de la parte humedecida, que pueden 
almacenarse (8; 254).  
USOS Y CONSUMO: si se siembra en terreno donde después se vayan a 
plantar vides, la tierra ganará humedad, las cepas crecerán sanas y más rápidamente 
y no se malograrán (6; 323). Empaquetado en gavillas se mete en los establos del 
ganado ovino y vacuno para que las pisen y, pasados dos meses, constituye un 
excelente abono (6; 83). Su paja, mezclada con otros productos, sirve para 
fortalecer los plantones de las vides (7; I-549). 
OTROS: vive de cuarenta días a cuatro meses (5; 230). Si se deja 
almacenado más de un año, se echa a perder por completo (8; 253). 
COMENTARIO CRÍTICO: se trata de uno de los más antiguos cultivos de 
la humanidad, pues su domesticación debió comenzar entre los 8000 y 7000 años 
a.C. Su centro de origen se encuentra en África Occidental, probablemente situado 
en una franja que se extiende desde las sabanas del Sudán hasta el sur del Chad. 
Desde allí, el cultivo del sorgo inició una ruta de dispersión probablemente 
parecida a la de otros cultivos del mismo origen, como la habichuela africana 
(Vigna sinensis), esto es, con tres direcciones, la primera hacia el Norte (en Egipto 
se cultivaba 2000 años a.C.), otra hacia el Este, por tierras africanas hasta alcanzar 
el golfo de Guinea y el NE de África, y la tercera hacia el Oriente a través del 
Golfo Pérsico. Por esta última vía alcanzó muy pronto la India y China, donde es 
conocido y cultivado desde hace más de 2000 años. 
Más lenta y tardía debió de ser su introducción en el Sur de Europa. Plinio 
fecha su llegada a Occidente en el año 70, procedente de la India (Comet, 2004); 
conocido en el Antiguo Egipto, se consideraba una especie exótica de mijo (André, 
1981). Sin embargo, salvo esta cita aislada, no aparece mencionado por los 
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restantes autores romanos ni bizantinos; únicamente hay una mínima alusión en las 
Geopónicas (referida a una “bebida fabricada con sorgo y avena” de efectos 
embriagantes).  
Su expansión por la cuenca mediterránea occidental llevada a cabo por los 
árabes no se produjo antes del XI, pues entre los geóponos andalusíes no es 
mencionado –y tímidamente- hasta los autores de finales de ese siglo, Abu l-Jayr y 
al-Tignari. Ya de forma más decidida en el XII cita su cultivo Ibn al-,Awwam y en 
el XIV Ibn Luyun, lo que demuestra cómo la especie fue conocida mucho antes en 
el Oriente asiático a través del Golfo Pérsico que en el Sur de Europa, pese a su 
posible temprano cultivo en Egipto.  
Los sorgos cultivados se han domesticado a partir, probablemente, de varias 
especies (Sorghum aethiopicum, S. verticilliflorum,…) y en varios puntos 
diferentes para más tarde diversificarse, como subespecies y variedades de S. 
bicolor (= S. vulgare), de forma que podemos distinguir, entre otros taxones 
infraespecíficos, las subespecies: 
drummondii (Steud.) de Wet (= S. sudanense), “pasto del Sudán”, 
arundinaceum y bicolor. 
De esta última se reconocen las siguientes variedades: 
technicum, sorgo de escobas, empleado para fabricar escobas y cepillos, y 
saccharatum, que es el sorgo dulce. 
Y entre las variedades de grano: 
durra y var. cernum son las variedades básicas de grano (“durra”), 
caffrorum, que es el “kafir”, y subglabrescens, el “millo”. 
Existen actualmente aún más variedades, seleccionadas en China, India y 
Estados Unidos, pero son las anteriores las que más fácilmente pudieron configurar 
el panorama de la diversidad infraespecífica de los sorgos cultivados en al-
Andalus. Además, es preciso mencionar el con toda probabilidad presente Sorghum 
halepense, la “cañota”, especie de maleza probablemente identificable en el texto 
de la ,Úmda entre las llamadas “variedades silvestres” de dujn (dujn barri) o de 
qasab (cañas). 
No hay mención de variedades en los tratados agronómicos pero sí en la 
‘Umda, donde creemos reconocer las variedades durra y cernum en su mencionada 
variedad (naw,) “grande” que describe con cierta precisión, mientras que la 
variedad “pequeña”, también correctamente descrita, podría corresponder 
perfectamente a la var. subglabrescens, es decir, al “millo”, que tiene el grano 
amarillo y es, efectivamente, de menor porte. Diferimos, en este sentido, de la 
identificación (Setaria italica (L.) Beauv. “mijo”, “mijo menor”, “panizo común”) 
que de ella hacen los traductores de la ‘Umda (Bustamante et al., 2007). 
Entrando ya a comentar los textos agrícolas, nos dice (8) cómo no debe de 
insistirse de forma continua en su cultivo, por su hoy conocido carácter 
esquilmante, especialmente en nitrógeno, resultando siempre recomendable 
introducir el cultivo de una leguminosa después de la cosecha de sorgo. Sin 
embargo, su abundante rastrojo, que perdura un tiempo en el suelo, es, tal y como 
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señalan (6) y (7), muy adecuado para mejorar la estructura del suelo, favoreciendo 
las condiciones de infiltración del agua en el suelo y su capacidad de retención de 
agua. La recomendación que hacen nuestros autores de utilizar su paja para mejorar 
los suelos donde se planta la vid parece, por consiguiente, muy acertada. Como 
antes se ha visto también aplicado al panizo (dujn), en (8) encontramos una 
correcta mención fitopatológica, en alusión a varias enfermedades fúngicas que 
producen el “vuelco” de las plantas de sorgo por afectar a la parte basal del tallo. El 
autor lo llama “orina de ratón”, pero entendemos se puede estar refiriendo a varios 
patógenos como Peronoesclerospora sorghi (que causa la “pudrición roja” o 
“mildiu lanoso”), Colletotrichum graminicola, otro agente causante de “pudrición 
roja”, o Fusarium moniliforme, causante de la llamada “podredumbre basal”. 
 
SAMJÀ / SAMJÀ 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: samjà / samjà. 
Nombre castellano: sorgo, “sorgo blanco”. Nombre científico: Sorghum bicolor 
(L.) Moench. subsp. bicolor. Familia: Poáceas.  
AUTORES: 6, 8. 
TRADUCCIONES: “sorgo blanco” (6), mijo (8). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: no se debe sembrar la semilla que 
tenga más de dos años (6; 108). Se siembra, de secano o regadío, desde mediados 
de abril hasta mediados de junio, resultando mejor si se adelanta su siembra; 
requiere los mismos cuidados y labores que el sorgo (dura) (6; 445). 
USOS Y CONSUMO: si se siembra en el terreno donde después se vayan a 
plantar vides, la tierra ganará humedad, las cepas crecerán sanas y más rápidamente 
y no se malograrán (6; 323). No debe alimentarse con él el ganado vacuno, pues le 
produciría la muerte instantáneamente, especialmente cuando se ha sembrado antes 
de regar el terreno o en secano (6; 446). 
COMENTARIO CRÍTICO: se trata de una variedad de sorgo, pues (6) 
indica que precisa las mismas labores y cuidados que dura, además de señalar 
algunos usos comunes, como la capacidad de fertilizar las vides, que ambos 
cereales presentan. Y, aunque los datos morfológicos y usos proporcionados por 
(6), único agrónomo que menciona su cultivo, aparte de las simples alusiones por 
parte de (8), no sean muy extensos ni precisos, identificamos este término como el 
que estos geóponos andalusíes aplican al “sorgo blanco”, término que corresponde 
a diversos cultivares del tipo de la especie, esto es de la subs. bicolor. 
Como en ejemplos anteriores, se vuelve a hacer patente la enorme confusión 
existente en torno a los nombres aplicados a los cereales, tanto en textos científicos 
de temática diversa como a nivel popular, confusión que aumenta cuando son 
varias las lenguas implicadas (árabe, beréber y romance, entre otras), como 
consecuencia de las diferencias geográficas de uso. A todas estas dificultades hay 
que añadir las deformaciones que sufren los términos en los diversos manuscritos 
agrícolas, por lo que en ocasiones resulta muy difícil encontrar el correcto, sobre 
todo si son fitónimos poco conocidos. En este caso concreto, samjà (o samjà), 
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cereal únicamente citado por al-Tignari, que parece conocerlo bien, y ligeramente 
aludido por Ibn Luyun, como se ha dicho, se trata de un término beréber que se 
sigue utilizando actualmente en el Rif marroquí y que, en época medieval, era 
sinónimo del árabe dura bayda, (literalmente, “sorgo blanco”), en opinión de A. 
Tahiri (Ibn Luyun, 2001), pero que no hemos podido documentar en ninguno de los 
textos y glosarios específicos manejados. Por otra parte, en la edición del tratado de 
al-Tignari se anota como variante a esta lectura –samjà- del manuscrito base el 
término bisna, actual nombre beréber aplicado en Marruecos a Sorghum bicolor 
(L.) Moench (Bertrand, 1991).  
Nos parece altamente interesante la mención de al-Tignari sobre la toxicidad 
de éste sorgo para las vacas (que también cita Ibn Luyun, pero de dujn). 
Efectivamente, es conocido que la ingestión de sorgo al principio del crecimiento 
de la planta pone en contacto un glucósido cianogenético (dhurrina) y una diastasa, 
cuyo resultado es la liberación de ácido cianhídrico. Para caballos y cerdos de 
reacción estomacal ácida no representa peligro pero, en el caso del ganado vacuno 
y lanar, de reacción neutra o alcalina en el rumen, puede ser mortal. Parece que las 
variedades caffrorum, technicum y saccharatum son las más tóxicas, variedades 
que no corresponden, sino parcialmente, con los llamados sorgos blancos. La 
toxicidad es mayor en suelos ricos en nitrógeno, pobres de fósforo, con el calor, 
con lluvias luego de un periodo seco, después de heladas y con el rebrote luego de 
un pastoreo. (Correa Urquiza, 2001). 
 
IDJIR 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: idjir. Nombre 
castellano: esquinanto. Nombre científico: Cymbopogon schoenantus (L.) Spreng. 
Familia: Poáceas. 
AUTORES: 2, 4, 7. 
TRADUCCIONES: junco oloroso (2) (7), esquinanto (4). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: prospera en el “clima” segundo (4; 
118). 
VARIEDADES: junco oloroso babilónico y del Hiyaz (trad. “arabico-
pétreo”, 7; II-337). 
USOS Y CONSUMO: repele los gusanos de los árboles que se fumigan con 
sus flores (2, 205). Tras una preparación previa, se tritura y se mezcla con ceniza 
de encina o de otro árbol y con alpechín, empleándose como abono de vides y 
árboles debilitados, con unos resultados sorprendentes (7; II-338, 339). 
COMENTARIO CRÍTICO: el género Cymbopogon está formado por unas 
60 especies paleotropicales. Varias de ellas contienen aceites esenciales que son 
importantes componentes de perfumes, jabones y talcos. Así, Cymbopogon citratus 
o hierba limón, utilizada para destilar “esencia de limón” con la que se fabrican 
colonias y perfuman jabones, por su alto contenido en citral. Con los aceites de la 
palmarosa, Cymbopogon martinii, se adultera el agua de rosas por su parecido 
aroma; Cymbopogon nardus es la citronela, cuyos aceites esenciales se utilizan en 
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perfumería para jabones y como repelente de insectos (colonias repelentes de 
mosquitos); finalmente, Cymbopogon schoenanthus es el esquinanto o junco 
oloroso, cuyas propiedades medicinales fueron conocidas y citadas por 
Dioscórides. 
Identificamos idjir, en principio, con esta última especie, aunque caben 
dudas, por los usos insecticidas citados por (2) y (7), con C. nardus y, a través de 
un comentario de la ,Umda, también con C. martinii, pues nos dice que “si se frota, 
exhala el perfume de las rosas, resultando algo mordaz a la lengua”. Este texto 
también menciona interesantes topónimos con referencia a su cultivo: “Crece en la 
arena; hay algunas en Qala‘at Ibn Tuwala en la orilla [africana], y en las 
cercanías de Miknasat al-Zaytun (Mequínez), en Málaga y en Algeciras”, con lo 
cual no hay duda de su cultivo en al-Andalus, e igualmente interesante resulta la 
mención de su cultivo en Marruecos, en torno al actual Meknes. 
Es sorprendente el uso que menciona (7) de un compost, preparado con la 
paja fermentada de esta especie junto con ceniza de encina y alpechín, que 
restablece el vigor en vides y árboles debilitados.  
 
POEAS (=FESTUCEAS) 
ZIWAN / ZUWAN / ZU,AN / SAYLAM 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: ziwan, zuwan, 
zu,an, saylam. Nombre castellano: cizaña y alpistes. Nombre científico: Lolium 
temulentum L. y Phalaris spp. Familia: Poáceas. 
AUTORES: 2, 7, 8 (ziwan), 7, 8 (saylam).  
TRADUCCIONES: cizaña (2) (7) (8). 
USOS Y CONSUMO: si se echa en estiércol o ceniza, se mezcla con aceite 
y con ello se moja el trigo, se aniquila su gorgojo (2; 194). Su caña (qasab al-
saylam) se utiliza como estiércol de algunos árboles, después de dejarla en los 
establos del ganado vacuno durante un tiempo (7; I-109). Se debe evitar que la 
coman (ziwan) las gallinas (8; 250). Si se mezcla (saylam) con habas y vinagre de 
vino y esta mezcla la comen las grullas, cuervos y palomas torcaces, se quedan 
quietos, sin poder volar (de Susad, 7; II-90, de Ibn Bassal, 7; II-350). La harina 
de cizaña (saylam) amasada con agua se emplea para alimentar a los 
palominos, así como a las gallinas, patos y palomas (de la Agr. Nab., 7; II-697, 
713). 
OTROS: si una doncella, desnuda, descalza y con el pelo suelto coge un 
gallo y se pasea alrededor del plantío que tenga cizaña, ésta desaparecerá 
inmediatamente (de Demócrito, 2; 189). 
COMENTARIO CRÍTICO: además de los agrónomos, los botánicos y 
farmacólogos árabes medievales recogen como sinónimos zuwan –con sus 
variantes- y saylam, términos que suelen ser aplicados a Lolium temulentum. No 
obstante, bajo estos supuestos sinónimos se esconden otros Lolium e, incluso, 
especies de Phalaris. 
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Lolium es un género euroasiático constituido por cerca de doce especies, de 
las que la mitad de ellas aparecen en el sur de Europa. Algunas son de ambiente 
pratense y se utilizan en la formación de céspedes (L. multiflorum, L. perenne, los 
vallicos), mientras que otras como L. rigidum y L. temulentum tienen un carácter 
más ruderal; la última de ellas es una importante maleza de los cultivos de cereal y 
ha sido bien conocida, citada y temida desde la Antigüedad. Casi todos los 
naturalistas y farmacólogos de este período histórico (Teofrasto, Plinio, 
Dioscórides, Columela, Casiano Baso y Paladio, entre otros, mencionan, por una u 
otras razones, la cizaña, casi siempre a consecuencia de su efecto negativo en los 
cultivos de trigo y cebada, cuyas harinas embastece por la toxicidad de sus 
semillas. 
Por esta razón, no es de extrañar que Ibn Wafid nos recuerde la necesidad de 
erradicar la cizaña de los plantíos, aunque sí resulta sorprendente –y sugestiva para 
el agricultor que pueda permitirse aplicar la técnica– la forma de hacerlo, por 
mucho que la sugerencia proceda de Demócrito y se encuentre recogida también en 
las Geopónicas. Resultan, sin embargo, inéditas las aplicaciones insecticidas que el 
mismo autor señala al hablar del control de los gorgojos, y es menos de extrañar 
que se pueda aprovechar la paja de la cizaña como abono de ciertos árboles, según 
dice Ibn al-,Awwam. Y, tampoco, que se prevenga sobre el uso de su grano en la 
alimentación de las aves, dada su conocida toxicidad. Por esa misma razón, 
pensamos que, en este último caso, Banqueri se equivoca al traducir por cizaña las 
referencias de Ibn al-,Awwam sobre saylam que, en esta cita concreta, pueden 
corresponder a alpiste. 
En apoyo de esta posible identificación tenemos el texto de la ,Umda, que 
añade una información más precisa al respecto, pues indica que saylam es 
sinónimo de la voz romance bist / bistuh (alpiste, derivado del latín pistum); por 
tanto, debemos aplicarlo a Phalaris y no a Lolium, cizaña. En esta obra se dice: 
“Bist y bistuh es al-zu,an (la cizaña) según el vulgo, aunque ello es un error; se 
trata de una variedad de dujn (panizo)”. En su descripción habla de cañas 
parecidas a las del trigo aunque algo más largas y duras, rematadas por una espiga 
compacta: “šaylam: es al-bišt (alpiste), planta parecida al trigo, pero de hojas 
blanquecinas, que produce una caña como la éste, aunque más dura y de tubos 
más largos, huecos, que alcanzan la misma altura del trigo, culminados por 
espigas compactas … Crece con el trigo; se muele, se panifica y con él se hacen 
gachas, siendo sustento en tiempo de escasez, y pienso de aves pequeñas, como 
pájaros y palomas”. 
La aplicación de las semillas de esta especie, saylam, para alimento y 
engorde de palomas y gallinas -tomada de la Agricultura Nabatea- es inviable en 
Lolium (cizaña) y, sin embargo, coincide con los usos y propiedades de Phalaris 
(los alpistes). 
En resumen, la ,Umda parece que identifica saylam (del que recoge varios 
tipos) con bist (alpiste) y lo diferencia de zuwan (cizaña); en otras ocasiones deja 
entrever en saylam un término genérico aplicado a malezas de cereales. En los 
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agrónomos, como se ha visto, especialmente en Ibn al-,Awwam, esta ambivalencia 
o dualidad también está presente. 
Debemos finalmente señalar en los autores andalusíes la inexistencia de 
cualquier tipo de referencia al uso de otras especies del género Lolium (L. 
multiflorum, L. perenne, …, los vallicos) como constituyentes de céspedes, lo que 
resulta congruente con la ausencia de este componente en los huertos y jardines de 
la época.  
 
AVENEAS 
JURTAL 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: jurtal. Nombre 
castellano: avenas. Nombre científico: Avena fatua L., A. sterilis L., A. barbata L. 
Familia: Poáceas. 
AUTORES: 8.  
TRADUCCIONES: avena (8). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: una vez arrancada la avena hay 
que sacarla de la plantación; se destruye quemándola (8; 251). 
COMENTARIO CRÍTICO: no parece la avena ser un cultivo conocido por 
los agrónomos andalusíes, dado que únicamente es citada, y muy brevemente, por 
(8). El género Avena incluye cerca de 50 especies, algunas de las cuales debieron 
ser conocidas desde el Neolítico, pero como malezas de los cultivos de trigo, 
cebada y centeno. No es hasta hace 3000 años que empiezan a aparecer semillas de 
A. sativa en los restos de la agricultura europea como posible especie cultivada. 
Esta especie, posiblemente derivada de otras silvestres como A. fatua y A. sterilis, 
fue adquiriendo poco a poco más importancia en la agricultura europea en las 
zonas donde los otros citados cereales de invierno prosperaban mal, es decir, en 
zonas marginales.  
Éste no debió de ser el caso de las tierras de al-Andalus, pues las pocas 
menciones, incluidas las de la ‘Umda, en las que encontramos citadas las avenas, 
parecen ser referencias a las “avenas locas”, a las especies silvestres. Así, con 
ocasión de los trigos llamados “silvestres”, este texto nos dice: “de la clase de 
hinta barriyya son la egílope (qamh al-hayal, lit. “trigo de perdices”) y la avena 
loca (qamh al-šaytān, lit. “trigo de Satanás”)”. Igualmente, la obra botánica de Abu 
l-Jayr hace referencia a su semejanza con las cizañas, en clara alusión a su 
comportamiento como maleza de cereales. Conoce, eso si, algunas de las 
propiedades medicinales de la avena, cereal hoy muy apreciado en caso de 
diabetes, dispepsias y otros regímenes especiales, así como en el tratamiento de la 
piel con jabones y champúes; por ejemplo, dice que corta la diarrea. 
En definitiva, estamos ante una especie que apenas o nada debió de ser 
cultivada en al-Andalus, pese a tener un centro de diversidad de sus especies 
silvestres en la Península Ibérica. 
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SAYLAM 
Alpistes. AUTORES: 7, 8. Véase ZIWAN. 
 
BIST 
Alpistes. AUTORES: 5 (,Umda). Véase ZIWAN. 
 
ESTIPEAS 
HALFA, / HALFA 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: halfa,, halfa. 
Nombre castellano: esparto. Nombre científico: Stipa tenacisima L. Familia: 
Poáceas. AUTORES: 2, 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: esparto (2) (4) (5) (6) (7) (8). 
USOS Y CONSUMO: es una planta que señala que se encuentra agua cerca, 
opinión que al-Tignari no comparte (del autor de al-Filaha al-Rumiyya, 6; 94). En 
los lugares donde nace con abundantes brotes, hojas verdes y tallos poderosos, 
fértiles y frondosos, es indicativo de que allí hay mucha agua (2; 182). Si se ata con 
esparto un sarmiento y se planta invertido, regándolo después con un poco de 
triaca, el sarmiento y sus frutos actuarán a modo de triaca (2; 212). Con él se 
fabrican recipientes que se emplean para sustituir a los arcaduces en los injertos de 
las parras (4; 133) o de algunos árboles (7; I-439) (8; 233), espuertas (4; 161) (6; 
121, 139, 210) y esteras para otros usos agrícolas (7; I-173), aunque a veces se 
sustituye por hojas de palma, porque en con algunos productos desprende cierto 
vapor (4; 179). También se utiliza el esparto para hacer mallas en las que se 
cuelgan las sandías (5; 313), cenachos para guardar en ellos uvas y otras frutas (6; 
141) (7; I-668, 672), y cuerdas para atar el lino (5; 322) o afianzar algunos injertos 
(2; 212) (6; 231, 374) (8; 233), aunque estas cuerdas no se deben emplear para 
afianzar las parras (6; 343). Con él se cubren las macetas sembradas con arrayán 
para resguardar las semillas del sol (5; 257), o las semillas de alheña sembradas en 
tablares (8; 265). 
COMENTARIO CRÍTICO: Especie bien conocida desde la Antigüedad, fue 
citada por todos los naturalistas y agrónomos clásicos (Teofrasto, Plinio, Columela, 
Paladio, Casiano Baso, Isidoro de Sevilla, …). Entre los geóponos andalusíes halfa, 
comienza a ser citado a partir del siglo XI por Ibn Wafid, aunque ésta constituye 
una mera cita de carácter literario, sin ningún tipo de experiencia ni aportación 
personal. Concretamente, esa mención de halfa, como planta indicadora de agua es 
también recogida, ya de forma explícita, por al-Tignari de al-Filaha al-Rumiyya, 
opinión que, acertadamente, rechaza este último autor. En todos los agrónomos se 
observa cierto desinterés, como es lógico, por tratarse el esparto común de una 
especie no cultivada sino aprovechada a partir de sus poblaciones silvestres. A lo 
largo de sus referencias se mencionan diversas aplicaciones como planta de fibra: 
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con ella se hacen arcaduces, esteras, mallas, cenachos, cuerdas, …, aplicaciones 
agrícolas que sí interesan desde esa perspectiva a nuestros autores.  
En esta ocasión no encontramos en el texto de la ‘Umda sino dificultad para 
identificar esta especie, pues no hay referencias claras sobre ella y aparece disuelta 
en el complejo dis (juncos y espartos en general), junto a otras especies de 
Ciperáceas y Juncáceas e, incluso, de Poáceas como Phragmites australis o 
Ammophila arenaria. Con referencia al esparto (Stipa tenacisima), es mencionado 
bajo el término halfa,, y sólo se dice de él en este tratado botánico que “es planta 
bien conocida, que sale de muchas yemas caulinares (ku,ub) … (debe referirse a su 
carácter fuertemente macollado); crece en montes rocosos”. 
Quien, evidentemente, conoce bien el esparto es Ibn Bassal quien, además de 
mencionar diversos usos, comenta algo que no puede pasarnos inadvertido: 
“aunque a veces, en la fabricación de recipientes, se sustituye por hojas de palma, 
porque en contacto con algunos productos desprende cierto vapor”. Efectivamente 
es hoy día bien conocida una de las manifestaciones de la pneumonitis 
hipersensible (HP), una enfermedad de carácter inmunológico cuasada por los 
antígenos producidos por ciertos hongos, que causa un cuadro de fiebres, tos y 
disnea durante largo tiempo. La producida por el esparto es realmente debida al 
hongo Aspergillus fumigatus, y ha sido descrita varias veces durante el periodo 
1996-2008 y publicada en revistas de impacto en medicina. Este es el caso, por 
ejemplo, de enfermos jóvenes de profesión escayolista, que utilizaban esparto 
húmedo (Entrenas et al., 1996). También se ha descrito la existencia de un tipo de 
alergia al esparto provocada por el mismo agente (Hinojosa et al., 1984). Incluso 
durante el mismo periodo, el uso ilegal del esparto, considerado como cancerígeno 
en la producción de papel de fumar, ha llevado a los tribunales a fabricantes 
españoles de este producto. Ibn Bassal, en el siglo XI, ya nos advertía de estos 
problemas. 
 
TRITICEAS (=HORDEAS) 
SA,IR 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: sa‘ir. Nombre 
castellano: cebada. Nombre científico: Hordeum vulgare L. (incl. H. hexasticum L. 
H. tetrasticum Stokes, H. disticum L. y H. spontaneum C. Koch ). Familia: 
Poáceas. 
AUTORES: 01, 02, 03, 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: cebada (01) (02) (03) (1) (2) (4) (5) (6) (7) (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: posee mucha humedad y se adapta bien al aire 
y a la tierra (4; 63); es una simiente vigorosa (4: 196). Sus raíces no penetran 
mucho en la tierra (7; II-3). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: la mejor cebada para la siembra es 
la sana, pesada y muy blanca (de Demócrito, 7; II-17). No se debe utilizar como 
semilla la cebada pasados tres o cuatro años (de Qustus, 6; 108). Tras arar la tierra 
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se distribuye en pequeñas parcelas, seguido de la labor de tableo; si se hace en 
secano basta con la labor de reja (8; 249). Antes de su sementera, sólo necesita la 
tierra tres labores de vuelta (7; II-10). Si se quiere tener alcacel (qasil) –o cebada 
temprana- para las bestias se siembra en regadío a primeros de mayo (de Ibn 
Bassal, 7; II-46) y la mejor época para sembrarlo es a mediados de noviembre (6; 
426); se siembra a primeros o mediados de octubre para que brote en febrero (8; 
250). La cebada que se emplea para guardarla como semilla se siembra, si es en 
secano, a mediados de septiembre cuando las lluvias se adelantan, y desde esta 
época hasta febrero; en regadío no se debe sembrar después de mediados de 
octubre ni tampoco antes de mediado septiembre (6; 424, 425). La que se utiliza 
como alcacel se siembra en una tierra buena y con materia orgánica, y si no es de 
esta calidad, se debe abonar bien antes (6; 426); hay que sembrarla después de 
labrar bien la tierra y ararla profundamente (6; 426). Se siembra antes de Navidad 
(03; 236), en diciembre (4; 196), en octubre (8; 250). En terrenos de secano la 
siembra debe ser temprana (8; 250), mientras que en terrenos bajos conviene 
anticipar su sementera (de Yuniyus, 7; II-34). Se debe sembrar después de que 
haya llovido (7; II-36). La paja es abundante cuando la siembra es temprana y 
escasa cuando se retrasa (8; 251). Se siembra en tierra de mediana calidad (2; 190) 
(de Yuniyus y Demócrito, 7; II-24), en tierra áspera (8; 250); cuando se siembra en 
tierra de buena calidad su rendimiento es muy alto (7; II-25). Se da en tierra negra 
(7; I-91) y le va bien el suelo pedregoso que tenga mezcla de tierra roja (6; 66); la 
tierra cenicienta es la más idónea para su siembra (7; I-67). Se debe evitar 
sembrarla en terrenos muy húmedos y le van bien los secos (6; 107, 425). La 
cebada que se produce en prados y en lugares en los que abunda el agua es de mala 
calidad (6; 425) (8; 250). La cebada se cultiva en los alrededores de las 
poblaciones, en tierra de mediana calidad y blanda, y sobre rastrojo de trigo en 
tierra gruesa, así como en la que es un poco ligera, en la bermeja, y en la blanca 
algo blanda; no se siembra en la de color oscuro ni amarillo, ni en la barrizal (7; II-
29). Cuando se siembra en tierra de escasa calidad resulta conveniente sembrar la 
primavera anterior cereales que no se levantan sobre el tallo (7; II-4). Se da bien en 
tierra de secano en la que el año anterior se haya sembrado lino (5; 320), o 
berenjenas, después de arar el campo (8; 257). Se dice que se siembre en rastrojo 
de trigo (7; II-12). Deja la tierra muy cansada tras su siembra, pero menos que el 
trigo y, si no se quiere que esto ocurra, hay que alternar la cosecha de trigo y 
cebada (7; II-12-13). Si la tierra se ara dos veces después de la siembra, ésta 
mejora, y ni las palomas ni otras aves se comen las semillas (6; 420). No se debe 
regar mientras la planta sea pequeña, ni cuando el frío sea intenso y haya heladas 
(6; 425). En las zonas costeras se cosecha a comienzos del mes de mayo (01; 82) 
(02; 218), mientras que en la campiña de Córdoba y en otros lugares se hace a 
finales de este mes (01; 86) (02; 218) (03; 197); se debe segar cuando esté blanda 
(2; 193) (6; 425) (8; 252) pues así será más fácil de panificar y tendrá mejor sabor 
(6; 426), y si se utiliza como alcacer, en junio o julio (de Ibn Bassal 7; II-46). Se 
trilla en julio (02; 228).  
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USOS Y CONSUMO: se cultiva para utilizarla como alimento, para semilla 
y para alcacel (6; 424). Puesta junto a un piñón y enterrada con él, éste crecerá 
en un año más de lo que haría plantado sólo en tres años (de Demócrito, 2; 227) 
(7; I-286) o en dos (5; 255). La paja de cebada esparcida sobre la tierra salobre la 
sanea y, si después se le añade abono, resulta más feraz (2; 187) (7; I-71, 73; II-3), 
siendo en ello más eficaz que la de trigo (7; I-538); dulcifica la tierra y la mejora 
mucho (8; 209). Su paja, mezclada con paja de habas y boñiga, mejora la tierra 
arcillosa (7; I-68), y mezclada con paja de trigo y habas aprovecha a la tierra 
adiposa (7; I-537). Es muy provechosa esta paja como estiércol (6; 78) (7; I-103), 
especialmente para algunos frutales (7; I-109), para la vid (7; I-121, 536, 549), sola 
o mezclada con paja de trigo y de habas (6; 78) (7; I-122, 540). Si se mezcla 
cebada con arcilla caliente y con esta mezcla se tapona un agujero practicado en el 
pie del olivo que produzca poco fruto, aumenta su producción (2; 242) (7; I-560); 
esta operación, llevada a cabo en la higuera o en otros árboles podridos, los 
recupera (de Margutis, 7; I-583). El sawiq (especie de tisana) de cebada mezclado 
con jugo de habas (baqillà, trad. “yedra”) frescas, si se aplica sobre el tronco y 
frutos de la vid que hayan comenzado a pudrirse, acaba con esta enfermedad (7; I-
595). Se siembra sobre las semillas de algunos árboles porque extrae de la tierra la 
humedad viscosa que éstos necesitan para su sustento, transmitiéndosela (7; I-287). 
Si se mezcla con yeso, o se entierra una jarra con vinagre en medio del campo en el 
que esté sembrada, se libra de plagas (2; 195). Mezclada con otros productos tiene 
usos veterinarios (7; II-571, 574, 582, 585, 600, 609, 610, 620, 623, 637, 651, 666, 
697). La harina de cebada amasada con agua engorda a las palomas (2; 273); 
también sirve de alimento a los pavos reales (2; 274, 275) y a las bestias (7; II-
519), especialmente a los caballos (7; II-520), aunque no se deben alimentar con 
ella en los viajes, pues le puede producir ahogo (7; II-522, 524). Si se cuece con 
adelfa y jugo de cebolla albarrana y ello lo comen los jabalíes, mueren al instante 
(2; 277). El sawiq –o especie de tisana- de cebada aplicado en forma de emplasto 
calma los tumores estomacales calientes (6; 360). La cebada descascarillada y 
tostada cocida con arroz y cáscara de granada, resulta beneficiosa en la diarrea y en 
la excoriación intestinal (6; 158). Mezclada su harina con aceite de oliva y aplicada 
en emplasto es beneficiosa en la diarrea (6; 206); también es útil en las 
tumoraciones de los pechos mezclada con castañas y aplicada de igual forma (6; 
229). La mezcla de cebada y ciprés se utiliza en el tratamiento de la alfombrilla y 
las pústulas (6; 250). El agua de cebada es beneficiosa para las asperezas y 
úlceras de la tráquea (de Dioscórides, 6; 427). La harina de cebada es astringente, 
y mezclada con vinagre fuerte y aplicada caliente sobre la sarna ulcerosa, la cura 
(6; 427). Su harina, mezclada con la resultante de algunas frutas, después de 
secarlas y triturarlas, y algo de levadura, se panifica (7; I-263, 346); también se 
emplea en la elaboración del almorí (6; 119). Si se mezcla pan de cebada seco con 
igual cantidad de sal tostada, se tritura, se pone en un trapo de lino y se introduce 
en el aceite estropeado, lo recupera (6; 219). Si al vinagre se le pone cebada 
triturada y caliente, aumentará su acidez (2; 240), y si se echa pan de cebada 
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caliente dentro del aceite, éste se convierte en onfacino (2; 245). Hay que taparla al 
almacenarla (8; 253). La paja de cebada se utiliza para conservar frescos los 
membrillos (1; 198) (5; 314) (7; I-672), uvas (2; 215) (5; 317) (7; I-661, 663), 
granadas (5; 315) (7; I-673) y cebollas (2; 251) (6; 480) (7; I-683); igual sucede 
con todas las frutas jugosas, tanto si antes se someten a un proceso previo como si 
se ponen directamente sobre esta paja (7; I-660, 670). Las cidras enterradas en 
cebada se conservan lozanas y buenas (2; 236) (5; 314) (de Qustus, 6; 143). 
OTROS: si el 30 de junio el viento sopla de poniente, la cebada será de buena 
calidad (03; 205), y si el 14 de diciembre llueve y sopla el viento, ésta escaseará 
(03; 240). 
COMENTARIO CRÍTICO: el género Hordeum pertenece a las subtribu de 
las Hordeineas y ésta a las Triticeas, tribu de la familia Poáceas en la que se 
insertan entre otros géneros como Triticum (trigos, escandas y escañas), Secale 
(centenos) y Hordeum (cebadas). Éste último está formado por cerca de 32 
especies y 45 taxones diferentes.  
Hordeum vulgare L. es la cebada cultivada que procede, por domesticación, 
de la especie silvestre H. spontaneum C. Koch, cebada con dos carreras (una sola 
espiguilla uniflora y fértil por cada nudo que, alternando con el opuesto, se traduce 
en la presencia de dos ortósticos o hileras). La especie cultivada puede presentar 
seis carreras –H. hexasticum L.– con tres espiguillas fértiles en cada nudo, es decir, 
seis ortósticos; cuatro carreras –H. tetrasticum Stokes– con dos espiguillas fértiles 
por nudo; o, incluso, sólo dos en H. disticum L. Todas ellas pueden ser incluidas 
como taxones infraespecíficos dentro de H. vulgare L. La domesticación de las 
cebadas tuvo lugar en el Creciente Fértil hace 9.000 años y pronto se distribuyó por 
todo el Mediterráneo, alcanzando la Península Ibérica hace 7000. Más tardía fue su 
llegada a la India (5000 años) y al Lejano Oriente –China- hace 4000 años.  
Por todo lo dicho, es lógico que la cebada aparezca citada, prácticamente, 
por todos los autores de la Antigüedad en las culturas mediterráneas, y también en 
la Edad Media por todos los geóponos andalusíes.  
Los comentarios de nuestros autores muestran su larga experiencia de 
cultivo: conocen, por ejemplo, la resistencia a la salinidad de esta planta y cómo su 
paja mejora las condiciones edáficas de los suelos salinos. También conocen las 
diversas posibilidades de cultivo y consumo: alcaceles, esto es, cultivo para 
aprovechamiento del ganado o bien para ser enterrado en verde, variedades 
tremesinas, seguramente de cebadas de dos carreras, para obtener dos cosechas en 
épocas de hambre y, fundamentalmente, su cultivo para grano y alimento humano. 
No hay que olvidar el aprovechamiento de la paja – que algún autor, como (8), 
destaca – y que se utiliza de diversas formas: abonado y mejora de suelos, para 
conservación de frutas y frutos hortícolas, alimento de ganado, además de una 
curiosa aplicación que (2) y (7) recogen: la preparación de mastic para el 
cicatrizado de heridas en árboles, mezclándola con arcilla. 
El uso del grano adquiere diversas aplicaciones. Así, está clara la utilización 
de su harina en panificación, a veces con fórmulas que nos recuerdan productos de 
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consumo actual: “su harina, mezclada con la resultante de algunas frutas, después 
de secarlas y triturarlas, y algo de levadura, se panifica”, nos dice (7). También 
indican que con cebada se prepara el almorí, consistente en una masa de harina, sal 
y miel (otras veces lleva pescado pequeño macerado en vinagre, como si fuera 
garo) empleada en diversas recetas gastronómicas. Se insinúa el uso de cebada en 
forma de malta (harina triturada tras un comienzo de germinación y suave 
torrefactado) en la preparación de vinagres, añadiéndose también en forma de pan 
caliente al aceite para mejorar su calidad.  
Sin embargo, no hemos encontrado mención alguna del uso de las maltas en 
fermentación para la preparación de cervezas, algo conocido desde la Antigüedad y 
también en el mundo árabe clásico bajo la denominación de fuqqa,, bebida próxima 
a los límites de la medicina y compuesta, fundamentalmente, por cebada tostada, 
aunque también se aplicaba este nombre a una bebida hecha con pasas u otras 
frutas secas, siendo poco consumida en al-Andalus (Ibn al-Jatib, 1984).  
Varios autores destacan las propiedades y usos medicinales de la cebada, 
siendo al-Tignari el autor más prolijo en este aspecto. Se reconocen las virtudes 
diuréticas y antidiarreicas, así como diversas aplicaciones dermatológicas. También 
hay usos veterinarios, resultando la harina o la malta de cebada siempre un 
adecuado vial para mezclar con diversos principios activos, incluso venenos, en la 
erradicación de alimañas. Aparece, así mismo, en varios autores (2) (5) (7) una 
experiencia procedente de Demócrito en la que parece intuirse el uso de las 
semillas de cebada en germinación como fuente de fitohormonas (IAA 
probablemente) para estimular el crecimiento de otras plántulas recién germinadas.  
Finalmente, la cebada se utiliza también en alimentación de animales 
domésticos como caballos y, más especialmente, en la de aves como palomas y 
pavos reales. 
 
TIRMIH / TIRMIY 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: tirmih / tirmiy. 
Nombre castellano: cebada de dos carreras, cebada ladilla, cebada tremesina. 
Nombre científico: Hordeum distichum L. Familia: Poáceas. 
AUTORES: 6, 8. 
TRADUCCIONES: cebada ladilla (6), especie de cebada (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es una planta cuyas espigas tienen dos filas de 
granos –es decir, es de dos carreras-, y no se parecen ni a las del trigo ni a las de la 
cebada (6; 427). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: para obtener esta semilla, cuando 
no hay, se coge un buey y se deja que tenga hambre, a continuación se le deja que 
coma cebada hasta que quede saciado y después se le da agua, dejándolo así un día 
y una noche; al día siguiente se sacrifica, se le saca la cebada de su redaño y se lava 
ésta, se pone a secar al sol y luego se siembra (6; 427) (8; 250). La cebada ladilla 
(trad. “tharmir [ó cebada mondada]”) se cultiva en los alrededores de las 
poblaciones, en tierra de mediana calidad y blanda, y sobre rastrojo de trigo en 
J. E. HERNÁNDEZ - E. GARCÍA 272
tierra gruesa, así como en la que es un poco ligera, en la bermeja, y en la blanca 
algo blanda; no se siembra en la de color oscuro ni amarillo, ni en la barrizal (7; II-
29). Se siembra en abril y mayo en terrenos con mucha agua y bien abonados, tras 
un buen laboreo (6; 427, 428) (8; 250). Después de sembrado hay que arar dos o 
más veces la tierra (6; 428). No se riega mientras que la planta es pequeña, pero 
una vez crecida se riega al final del día, cuando el calor no es muy intenso (6; 428) 
(8; 250). Después de cosechada hay que atarla en gavillas para que su grano no se 
esparza (6; 428). 
COMENTARIO CRÍTICO: el término tirmiy -y variantes- derivado del latín 
trimense [triticum], es un romancismo conservado como “tremés” o “tremesino”; 
actualmente se aplica sólo al trigo, especialmente a Triticum aestivum, de ciclo 
corto, aunque en los textos agrícolas y botánicos de al-Andalus se emplea tanto 
para referirse al trigo que se cosecha tempranamente como, en este caso, a una 
variedad de cebada. De acuerdo con la ,Umda: “es una especie de cebada que se 
siembra dos veces al año y se logra, [sin embargo], su perfecta granazón, 
aprovechando su cosecha, aunque tan sólo sirve de auxilio en los años de carestía 
o esterilidad”. 
Resulta sorprendente el método que mencionan (6) y (8) para obtener la 
semilla de siembra que, como otros del mismo carácter mágico, encontramos ya en 
las Geopónicas. 
Véase también el comentario que aparece en SA,IR. 
 
SULT 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: sult. Nombre 
castellano: centeno. Escanda?, escaña? Nombre científico: Secale cereale L. 
(Triticum monococcum, T. dicoccum y T. spelta sensu aut.). Familia: Poáceas. 
AUTORES: 2, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: espelta (2) (7), escanda (7), centeno (6) (8), condrós (7), 
cebada mondada (7).  
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se siembra en secano o en regadío 
(6; 428) (8; 249). Se siembra desde mediados de septiembre hasta finales de 
octubre (6; 428) (8; 250), y temprano, en otoño (7; II-26, 35). El mejor centeno se 
da en terrenos de secano y montañosos, elevados (8; 249); también se siembra en 
tierras yermas (7; II-25). Le va bien la tierra fina y áspera (6; 428) (8; 250) y la 
arenosa (de Yuniyus, 7; II-25). No le convienen los suelos pedregosos que están 
mezclados con tierra roja (6; 67). Sólo se debe sembrar después de un buen laboreo 
(6; 428); se siembra a flor de tierra, en surcos superficiales y requiere pocos 
cuidados (7; II-25). Si se riega antes de nazca se estropea y se debilita (6; 428) (8; 
252); una vez que grane se riega dos o tres veces al mes (6; 429) (8; 249). Se 
recoge generalmente en agosto (8; 249). 
USOS Y CONSUMO: su paja, sola o mezclada, se utiliza para quitar la sal a 
las tierras salinas (6; 78). Preparada en forma de sopa o de electuario es beneficiosa 
en las enfermedades del pulmón y del pecho, así como contra la tos intensa, limpia 
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el riñón y la vejiga y es diurética (6; 429). Se emplea para alimentar a las gallinas 
(2; 273); si se da a comer a las perdices, éstas se hacen más sociables y se 
domestican rápidamente (2; 275). Con su harina y agua se hace una masa que se 
aplica por el interior de las tinajas contenedoras de aceite para taparles los poros y, 
de esta forma, el aceite se conserva en buen estado (6; 217, 218). Su paja sirve para 
conservar las uvas dentro de las habitaciones, siempre que las cubra totalmente (8; 
247); también se emplea para cubrir las casas (6; 429). 
COMENTARIO CRÍTICO: en al-Andalus, el término árabe sult debió 
aplicarse tanto a Secale cereale como a Triticum spelta y T. monococcum en textos 
de temática muy variada (histórico-geográficos, médico-farmacológicos, jurídicos, 
agrícolas y botánicos), asociándolo con otras gramíneas (,alas e iskaliyya). En los 
textos jurídicos encontramos bajo esta denominación a T. spelta, mientras que en el 
resto las identificaciones fluctúan, independientemente del género y de la época de 
la fuente analizada. Ibn Yulyul identifica el trágos griego con sult, “éste llamado 
en latín yintinu (centeno)” (Dioscurides Triumphans, 1988), definición en la que, 
ya en el s. X, se mezclan escanda y centeno. Este dualismo lo refleja también Abu 
l-Jayr en su tratado botánico: “sult es una variedad de trigo (burr), habiéndolo 
silvestre, no cultivado, que se llama yintinuh (centeno), y cultivado”; en otro lugar 
del texto, en el apartado general dedicado a los trigos, vuelve a indicar que es una 
variedad de trigo: “es el trigo persa, llamado en griego trágos (escanda) y en persa 
binyuh, que significa “cebada desnuda”; es una planta conocida y la hay cultivada 
y espontánea”.  
Igualmente difícil resulta la identificación del centeno a partir de los textos 
agronómicos andalusíes, pues este cereal debió tener muy escasa importancia en al-
Andalus. Muy dudosa, por ejemplo, es su cita en Ibn Wafid e Ibn al-,Awwam que 
utilizan el término sult de forma confusa al referirse también a los trigos vestidos 
(escañas y escandas). Y si algunos autores lo conocen mejor, éstos serían al-Tignari 
e Ibn Luyun, precisamente uno granadino y el otro almeriense, lo que no es de 
extrañar, pues todavía hoy es en la Alpujarra de Granada y Almería donde se 
cultiva algo este cereal en Andalucía. Ellos mencionan, por ejemplo, la preferencia 
de este cultivo por las tierras altas y frías y su buena adaptación a terrenos pobres 
(y ácidos), con frío en invierno y calor en verano; también es citado su largo ciclo, 
desde su siembra al comienzo del invierno hasta su cosecha en verano. 
Aparte de las referencias de (6) y (8), que corresponden a Secale, en las 
postrimerías del período nazarí sult es identificado claramente con el centeno; un 
ejemplo lo encontramos en el Diccionario de Pedro de Alcalá, publicado en 
Granada en 1506, en el que se dice: “centeno, miesse conocida, çúlt” (Alcalá, 
1883). 
La domesticación del centeno se produjo probablemente hace unos 5000 
años –mucho más tarde que la de otros cereales– en las tierras altas y frías de 
Armenia y del Kurdistán, al E de Turquía y NW de Irán. Sus especies silvestres 
antecesoras (S. montanum Guss. y S. vavilovii Grossheim) pudieron contaminar 
como malezas los cultivos de trigo y cebada y eso hizo que el hombre recabara en 
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estos centenos silvestres e iniciara su domesticación, resultando ser, en todo caso, 
un cereal mucho menos citado que los mencionados trigos y cebadas por los 
geóponos de la Antigüedad.  
La harina de centeno da un pan moreno que fue, y sigue siendo, muy 
apreciado por los pueblos del N y E de Europa, pero que no resultó tan del agrado 
en el Sur y países mediterráneos. Alonso de Herrera en el siglo XVI tampoco tenía 
un buen concepto de este cultivo ni de su grano y harina, del que decía da un pan 
malo y que mejor sirve para engordar bueyes, puercos y caballos. Le atribuía, eso 
sí, virtudes medicinales con un efecto cicatrizante de úlceras del sistema digestivo, 
aplicación tal vez relacionada con los usos que se le han dado como pegamento –
por sus propiedades hidrófilas- y también posiblemente con la aplicación que al-
Tignari menciona: “Con su harina y agua se hace una masa que se aplica por el 
interior de las tinajas contenedoras de aceite para taparles los poros y, de esta 
forma, el aceite se conserva en buen estado”. 
Su paja sí ha sido siempre muy estimada para cubiertas y techados, así como 
para cama de ganado y fabricación de papel y cartón. Nuestros autores (6) y (8) 
comentan así mismo algunas aplicaciones de la paja del centeno.  
Véase también, infra, el comentario crítico de ,ALAS. 
 
,ALAS / ISQALIYA / ISKALIYA 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: ,alas, isqaliya / 
iskaliya. Nombre castellano: “escaña”, “escanda” “escaña melliza”, “trigo 
moruno”. Nombre científico: Triticum monococcum L. (escaña), T. dicoccum 
Schrank (povía), T. spelta L. (escanda). Familia: Poáceas. 
AUTORES: 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: escanda (6), escaña (7), escándula, escandia (8).  
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se siembra desde finales de 
octubre hasta mediados de enero (6; 430) o a mediados de este mes (,alas, 8; 250) 
y, temprano, en otoño (7; II-27). Brota hacia febrero (8; 250). Se siembra en tierra 
delgada (7; II-27). Le va bien todo tipo de tierra (o suelo) y prospera en cualquier 
lugar (6; 430). Le conviene (isqaliya) la tierra algo seca, así como la bermeja y 
blanca; no se siembra en terreno inculto (bir, trad. “campiña”) de color negro ni 
amarillo ni en tierra barrizal (7; II-29-30). Se mantiene firme con el riego, igual que 
el centeno (sult) (6; 430). 
VARIEDADES: hay dos variedades de ,alas, blanca y roja (6; 429). Se dice 
que el ,alas –o isqaliya- es una variedad de trigo yemení (hinta yamaniya, 8; 54). 
USOS Y CONSUMO: se da a las gallinas para que engorden (7; II-713). La 
variedad roja se emplea en la alimentación [humana] en años de ruina y de grandes 
calamidades; también se da como pasto al ganado vacuno, aunque si con ella se 
alimentan caballos, mulos y asnos les produce sarna y asma (iskaliya, 6; 429) 
(‘alas, 8; 250); se debe evitar que la coman las gallinas (‘alas, 8; 250). Una vez 
despojada de su grano, se emplea para cubrir las casas y así los ratones se alejan de 
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éstas (6; 340). Su paja (de isqaliya) se utiliza para conservar las uvas que se 
guardan en las habitaciones (8; 247). De su harina se hace pan, aunque es menos 
nutritivo que el de trigo (de Galeno, 6; 340). 
COMENTARIO CRÍTICO: los textos agrícolas y botánicos andalusíes 
hacen sinónimos ,alas, isqaliya e iskaliya, términos bajo los que identificamos al 
conjunto de especies de trigos conocidos como escandas y escañas, conjunto 
genéticamente muy heterogéneo, pero con ciertos caracteres morfológicos y 
agronómicos comunes.  
Los trigos comenzaron a cultivarse en los albores de la cultura agrícola 
mediterránea. Proceden del Creciente Fértil, de los territorios comprendidos entre 
los actuales países de Turquía, Irak e Irán, preferentemente en las regiones del 
Kurdistán y en las comprendidas entre el Tigris y el Éufrates. Con toda 
probabilidad, el hombre anterior al Neolítico colectó ya formas silvestres afines 
genéticamente a los actuales Triticum monococcum (escaña, escanda vellosa o 
escanda menor) y T. dicoccum (povía) que, junto con T. spelta (escanda), son los 
trigos vestidos – con glumas y glumillas que no se desprenden del cariópside o 
fruto, popularmente grano- y con espigas que se desarticulan facilitando la 
dispersión pero entorpeciendo la cosecha. El primero de los citados es diploide, el 
segundo tetraploide y el tercero hexaploide.  
En el mundo griego se denominaban jóndros a estos trigos vestidos, y así lo 
identifica Ibn al-,Awwam como jandarus de los griegos. También fueron todos 
ellos conocidos en la agricultura romana con los nombres de tiphe (T. 
monococcum), far (T. dicoccoides) y zea (T. spelta). El más apreciado, por su 
mayor calidad, era el tercero, al que llamaban también alicastrum, pues con él se 
preparaba el “alica”, especie de pasta que se hacía con la harina de escanda 
mezclada con una creta fósil que había cerca de Nápoles (Alvargonzález, 1908). 
Las escandas y escañas fueron citadas prácticamente por todos los autores de la 
Antigüedad que se ocuparon de las plantas cultivadas: Teofrasto, Plinio, Columela, 
Casiano Baso, Paladio e Isidoro de Sevilla, entre otros. 
Aunque el término escanda es de origen latino -Plinio cita scandala o 
scandula- (André, 1985), no es seguro si su raíz etimológica tiene que ver con el 
verbo scandere (ascender) o con candidus (blanco). Según Isidoro de Sevilla, 
escanda (scandula) se llama así por “la división que presenta, pues es doble y se 
escinde”. Es decir, que el autor hace alusión a la propiedad de desarticulación 
espontánea de la espiga, cuyas espiguillas se sitúan, efectivamente, en dos 
ortósticos (hileras). Isqaliya / iskaliya (del latín scandula) es el término que se 
aplicaba en al-Andalus al Triticum spelta L. o T. zea (A. Issa, 1930). No obstante, 
para Ibn Yulyul zawa (del griego zéa) es la iskaliya, con un solo grano, mientras 
que el también naturalista andalusí ,Abd Allah Ibn Salih (s. XII-XIII) puntualiza 
que la que tiene un solo grano (es decir, T. monococcum) se llama en latín 
iskanwah (posible errata de copia en lugar de iskanday, escaña), en tanto que la de 
dos granos (T. dicoccum, T. spelta) se llama iskaliya, y también jandarus o trigo 
bizantino (hinta rumi) (Dioscurides Triumphans, 1988). 
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Povías y escandas fueron utilizadas en alimentación humana, mientras que la 
escaña o escanda menor (T. monococcum) fue quedando relegada a la alimentación 
animal, y hoy día es, de hecho, un cultivo muy marginal localizado en algunas 
zonas de Asia Menor. En Andalucía se conserva muy puntualmente alguna 
tradición de cultivo, especialmente en las Sierras Subbéticas de Córdoba donde se 
aprovecha tradicionalmente su caña o paja en artesanías y cestería de primor (Rute, 
Priego, Zuheros). Respecto a la escanda (T. spelta), también sigue siendo un 
cultivo tradicional en algunas zonas del N de España, especialmente en Asturias, de 
donde hay una preciosa monografía sobre su cultivo (Alvargonzález, 1908). 
Son escaso los datos morfológicos que ofrecen los textos andalusíes para 
identificar estas especies, pero sus referencias a autores anteriores (Dioscórides y 
Galeno, especialmente en la ‘Umda) permiten hacer una aproximación a este “trigo 
yemení” (hinta yamaniya) citado por (8). De gran ayuda resulta la mención de 
ciertos caracteres (también en la ‘Umda) como la capacidad de desarticulación de 
la espiga, la presencia de granos (cariópsides) vestidos (esto es, recubiertos de 
glumas y glumillas), y en algún caso también la presencia de uno o dos granos por 
espiguilla. El uso marginal de alguna de ellas, como simple alimento de ganado es 
una pista para acercarnos a T. monococcum. Es así como llegamos, finalmente, a 
agrupar en esta ficha y categoría de trigos a las escañas, escandas y povías. 
El texto de la ‘Umda es, como hemos dicho, de gran ayuda, pues nos habla, 
por ejemplo, del “trigo bizantino” antes citado, del que dice es el iskandarani 
(alejandrino), la isqaliya y el ,alas, y lo asocia también al “jóndros” de Dioscórides 
y Galeno, opinión compartida por otros autores posteriores, caso de ,Abd Allah Ibn 
Salih, antes aludido. Habla así mismo de otro “trigo de los eslavos”, de grano 
grande, que se fríe en las sartén y que rápidamente se desgrana, por lo que 
pensamos puede tratarse de la escanda (T. spelta). Las variedades blancas y rojas, 
que al-Tignari menciona para alguna de estas especies, siguen siendo reconocibles 
en la actualidad. 
 
HINTA / BURR / QAMH 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: hinta / burr / 
qamh. Nombre castellano: trigos. Nombre científico: Triticum sp. (T. turgidum (L.) 
Thell. –incl. T. durum (Desf.) MK -, T, aestivum (L.) Thell. – incl. T.vulgare (Vill.) 
MK. Familia: Poáceas. 
AUTORES: 01, 02, 03, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: trigo (01), (02), (03), (2), (3), (4), (5), (6), (7), (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: el trigo negro (qamh aswad) conocido como 
isbin nagir (“espino negro”, es decir, arisnegro o raspinegro), tiene la espiga áspera 
(6; 418). El bermejo es de grano compacto (7; II-22). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: Adán, padre de la humanidad, fue 
el primero que sembró trigo (burr) (6; 417). La semilla que se siembre debe estar 
entera y limpia; la mejor es la de un año o dos (2; 187). Debe escogerse el trigo que 
fuere sano, lleno, pesado, de color claro, de dulce sabor, y como si se hubiese 
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untado con aceite; el trigo más idóneo para simiente es el de buena calidad y 
cuyo color sea como el del oro (de Dimuqratis, 7; II-17). La siembra se efectúa a 
voleo (8; 248). Las épocas de siembra varían mucho, de acuerdo con las zonas y 
tipos de terreno (7; II-34, 35, 36, 37, 38). Se siembra en marzo después de que haya 
llovido abundantemente (02; 202); el 15 de febrero es el último día para sembrarlo 
(03; 173). Como toda semilla vigorosa, se siembra en diciembre (4; 196). Se 
siembra el trigo (burr) desde mediados de septiembre hasta comienzos de marzo, 
aunque en la mayor parte de al-Andalus la norma general es que se lleve a cabo 
desde mediados de octubre hasta comienzos de enero (6; 418); en la costa se hace 
esta labor desde mediados de septiembre hasta comienzos de marzo, en algunas 
alquerías de la Vega de Ilbira a mediados de marzo, y en al-Barayila y en la zona 
de Fiñana durante el mes de febrero y parte de marzo (6; 418). Se debe sembrar 
antes de que comiencen las nevadas, para que el grano eche más y más 
profundas raíces (de Sidagus y de Yuniyus, 7; II-24). Su siembra debe ser 
temprana en terrenos de secano; algunos años va bien sembrarlo en febrero, pero en 
otros, no (8; 250). El mejor trigo es el que se siembra con la luna en creciente, y en 
días claros y serenos (7; II-44). Algunos agricultores dicen que en nuestras tierras y 
en la comarca de Sevilla conviene al trigo la tierra bermeja, la blanca estercolada 
húmeda, y la negra de campiña húmeda; de las bermejas, los campos llanos 
húmedos, los lugares abandonados de igual calidad, así como los parajes apartados 
y que llevan mucho tiempo incultos. No se siembra en tierra delgada, ni arenisca, 
ni caliza; se siembra en tierra suculenta y otros opinan que en tierra fuerte y 
húmeda (de Qustus, 7; II-29). Para el cultivo del trigo va bien la tierra húmeda (6; 
108) (8; 250), la tierra roja es medianamente buena (6; 64), pero la salobre no le 
conviene nada (6; 69), ni tampoco la que tiene guijarros y barro rojo (6; 67). La 
tierra cenicienta le va bien al trigo (7; I-67). Se debe sembrar en la tierra más 
productiva (2; 190); sólo se da bien si se siembra en barbecho bueno (4; 145). El 
trigo silvestre se da en tierras de escasa calidad (7; I-50). El trigo rojo -o rubión- no 
se debe sembrar en praderas ni en lugares muy húmedos, pues lo atacan más 
rápidamente las plagas y la enfermedad llamada roya, mientras que el trigo negro 
conocido como “arisnegro” prospera en estos lugares sin verse afectado por los 
vientos y las heladas ni por la roya (6; 418); al trigo blanco, conocido como trechel, 
también le conviene la tierra húmeda (6; 109). Al trigo liso no se le debe enmendar 
con tierra muy abonada, pues ni crece ni se acaba de completar su caña (qasab) 
como el resto de los trigos, mientras que al conocido como samra le conviene la 
tierra muy abonada y la de secano (6; 419). Es conveniente sembrar el trigo (hinta) 
en tierra profunda, que es la de calidad media entre la gruesa y la delgada (qasifa, 
trad. “árida”), a la que nosotros llamamos tierra dócil, y también en tierra fuerte, a 
la que denominamos apretada, que es algo menos dura. El trigo prospera, 
particularmente, en tierra que tenga mezcla de guijo, en la pedregosa y en la 
montesina. También el grano de trigo que se cría en la tierra profunda es apretado; 
y apretado y de fácil digestión el que se siembra en terreno al que antes se le hayan 
quemado la maleza y arado (7; II-41). El trigo tremesino se siembra en tierra 
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caliente y húmeda (7; II-29). La tierra en la que se hayan sembrado yeros, habas, 
guisantes y lentejas es la mejor para sembrar después en ella trigo (7; II-14). No se 
debe sembrar más de dos veces seguidas en el mismo campo, porque la tierra 
aborrece una siembra repetida con el mismo cereal (8; 248). Es más ventajoso 
sembrar trigo en el rastrojo de cebada que en el propio (7; II-12). Deja la tierra muy 
cansada tras su siembra (7; II-12). El trigo consume la adiposidad de la tierra, 
quitándole su humedad y dejándola agotada (de Sulun, 7; II-12). Al trigo negro, 
conocido como sadr al-bazi (“pecho de halcón”), lo rehúyen los cerdos (o jabalíes) 
y no le afectan los vientos ni las heladas, pero sólo debe sembrarse en años alternos 
en el mismo lugar, pues en caso contrario se estropea (6; 109). Aunque en nuestra 
región se acostumbra a sembrar el trigo de secano, también puede hacerse en 
tablares de regadío (7; II-54). Antes de sembrarlo se debe nivelar el terreno (6; 
417). También se debe dar un buen laboreo a la tierra y limpiar y quemar todas las 
plantas que tenga en su superficie (6; 419), y dar tres o cuatro labores de volteo a la 
tierra antes de la siembra (7; II-40). Si la tierra se ara dos veces después de 
sembrada, ni las palomas ni los pájaros pueden comerse las semillas y la sementera 
resulta muy buena (6; 420). Debe hacerse la escarda, sobre todo, cuando se 
acerque el tiempo de arrojar la espiga, pues ello resulta muy provechoso para 
la limpieza del grano (de Yuniyus, citado en el libro de Ibn Hayyay, 7; II-53). Si 
se abona con excremento humano, éste debe estar seco (6; 80); mezclado con 
estiércol de acémilas resulta excelente para el trigo (6; 81). Las nieves son de sumo 
provecho para el trigo cuando se está formando (7; II-446). En mayo aparece el 
trigo temprano (farik , es decir, el que aún no está del todo maduro) (01; 88) (02; 
218). Se siega el trigo cuando esté seco y en cuarto creciente (2; 193). En junio se 
empieza a cosechar (01; 98) (03; 202) (7; II-442) y se acaba en julio (02; 228) (03; 
212); también se cosecha en septiembre (03; 224). Se trilla en julio (01; 116) (03; 
212). En algunas regiones suelen aventar el trigo de noche, antes de la salida del 
sol; esta operación es conveniente hacerla cuando sople viento norte, por ser el 
mejor (7; II-331).  
VARIEDADES: trigo rojo (qamh ahmar) y trigo negro (qamh aswad), 
conocidos, respectivamente, como ruyun (rubión) e isbin nagr (lit., “espino negro”, 
es decir, raspinegro) (6; 418); otra variedad de trigo negro es el llamado sadr al-
bazi (“pecho de halcón”) (6; 109). Otras son el “trigo liso” (qamh namisi) (6; 419); 
el samra –o trigo chamorro-, que es la mejor variedad de trigo y la de sabor más 
agradable, siendo el pan que se elabora con su harina el más sabroso (6; 419); el 
trigo blanco, conocido como trechel (taryal) (6; 109); el trigo silvestre, llamado 
entre nosotros de perdiz (qamh al-hayal) (7; I-50), y el tremesino (7; II-29). Hay 
trigos con el grano de varios colores: rojo claro; de color un poco a bermejo; 
castaño; otro que tira a amarillo y, finalmente, uno bermejo, de grano compacto, 
por lo que da más harina. El trigo rojo y brillante es también excelente (7; II-22).  
USOS Y CONSUMO: la paja de trigo esparcida sobre la tierra salobre la 
sanea y, si después se le añade abono, resulta más feraz (2; 187) (6; 78); dulcifica 
la tierra y la mejora mucho y, echada en diciembre sobre las raíces de las cepas que 
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tengan señal de tizón (yarqan), acaba con él (8; 209). Si se echa paja fina de trigo 
sobre los hoyos en los que se han plantado sarmientos, las vides brotarán y 
crecerán más rápidamente (del autor del Kitab al-Jizana, 6; 328). Su paja es un 
buen abono para las vides (7; I-121), y esparcida sobre cualquier tipo de tierra le 
beneficia (7; I-537). Sembrado el trigo entre las vides les resulta útil (2; 310). Si se 
esparcen algunas matas de trigo por el redil del ganado afectado de sarna, le 
aprovecha para retirarle su enfermedad (7; II-473). Se emplea como alimento de 
palomas (2; 264) y gallinas (2; 273). Mezclado con eléboro negro triturado produce 
la muerte de cualquier pájaro que se lo coma (2; 188) (6; 115); si se coge arsénico 
(zirnij), se tritura, se echa en agua en la que se haya macerado trigo y se esparce 
sobre los lugares en los que las aves hayan estropeado la cosecha al inicio de su 
crecimiento, éstas ya no volverán a hacerlo (6; 115). Si se mezcla con hojas de 
granado, o huesos de loto y níspero, o ceniza de madera de encina, se conservará y 
se verá libre de plagas (2; 194); igual efecto se produce si se mezcla el trigo con 
hojas de acelga y ramas de ciprés (2; 195). Las manzanas se conservan enterradas 
en él (5; 315); la paja de trigo, puesta de lecho, sirve para conservar las uvas (7; I-
663) y las granadas (7; I-673). El trigo debe recogerse y llevarse a los sitios en los 
que se vaya a guardar antes de la salida del sol, de forma que llegue al alhorí aún 
fresco, pues ello contribuye a su conservación (7; II-329). Sobre la disposición y 
condiciones que deben tener los alhoríes para guardar en ellos el trigo (7; II-332-
335). Diversos tipos de pan y la forma de elaborarlos se citan (7; II-357-363). Se 
recogen muy variadas aplicaciones médicas del trigo, de sus derivados (harina, 
salvado, levadura y almidón) y de algunos productos con él elaborados, 
especialmente el pan con levadura y un tipo de pasta filiforme, las aletrías (6; 422-
424). El aceite de trigo (zayt al-qamh) es beneficioso para los eczemas y algunos 
tipos de úlceras (6; 422).  
OTROS: le afecta, como a la vid, la roya (yarqan) (de Susad, 7; I-592). El 
trigo cosechado el 24 de junio (,ansara) no se agusana (02; 222). Vive unos seis 
meses (5; 230). No se altera ni le afecta ninguna calamidad si, cuando se almacena, 
se rocía con agua de ajenjo (7; I-680). Si en medio de un montón de trigo se pone 
una piedra magnética (o imán), las hormigas no se acercarán a él; el 
murciélago muerto tiene la misma virtud (de Susad, 7; I-635). 
COMENTARIO CRÍTICO: en nuestra opinión, bajo los términos hinta, burr 
y qamh se incluyen todos los trigos desnudos, es decir, provistos de glumas y 
glumillas no persistentes y de raquis tenaz que no se desarticulan en la madurez. 
Estarían, por tanto, incluidas todas las variedades de trigos semoleros y harineros 
que corresponden a la especie tetraploide Triticum turgidum (L.) Thell. -incl. T. 
durum (Desf.) MK- y a la hexaploide T. aestivum (L.) Thell. -incl. T. vulgare 
(Vill.) MK-.  
No obstante, resulta complicado establecer una correspondencia exacta entre 
los distintos tipos de trigo citados en los textos andalusíes y los actuales, dado que 
los tratados agrícolas no dedican una gran extensión a la cerealicultura, pese a que -
junto con la olivicultura y viticultura- es uno de los grandes temas generales 
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presentes en ellos. Al-Tignari argumenta este escaso interés que prestan los 
agrónomos en sus obras al cultivo de los cereales, aunque “constituyen la base de 
la alimentación humana, así como de la de los ganados, y es el centro de sus 
vidas”, porque dan por supuesto que los campesinos lo conocen bien. No obstante, 
en opinión del autor granadino, ello no es suficiente, pues aunque los agricultores 
sigan las diferentes pautas de labranza anteriormente establecidas, desconocen 
otros muchos aspectos relacionados con la siembra y la conservación de su 
cosecha. 
Por otra parte, no son muchas las variedades de trigo que citan los tratados 
agrícolas andalusíes, siendo el color y la consistencia del grano las dos cualidades 
morfológicas básicas que tienen en cuenta al-Tignari e Ibn al-,Awwam para 
establecer una clasificación primaria. Únicamente la ,Umda, dada su condición de 
obra botánica, amplia algo la descripción de las distintas tipologías. Hay que tener 
en cuenta que en árabe medieval no existe ningún término específico para designar 
a los distintos tipos de trigo y, además, el término hubub (“granos”) se aplica a 
todos los cereales, exceptuando el trigo (burr) y la cebada, de acuerdo con (7). Por 
otra parte, hinta es el nombre genérico bajo el cual la ,Umda engloba a trigos, 
cebadas, escandas y escañas, aunque de forma más restringida, especialmente en 
textos históricos, médicos y farmacológicos, hinta es sinónimo de qamh y burr, 
considerados éstos los trigos de “uso común y preferente” (Ibn al-Jatib, 1984); no 
obstante, burr suele quedar reservado para Triticum durum en determinadas obras 
(Issa, 1930). 
Por todo ello, resulta casi imposible establecer la naturaleza taxonómica de 
las variedades citadas por los diversos autores. Ni siquiera se puede saber con 
certeza, en todos los casos, si se trata de trigos duros o semoleros (tetraploides) o 
harineros (hexaploides). Tampoco todas las variedades reconocidas por la ‘Umda 
corresponden exactamente a las citadas por otros autores como Ibn al-,Awwam o 
al-Tignari. No obstante, en algunas sí es posible hacer alguna aproximación, más 
por haber conservado la denominación popular –muchas de estas variedades 
corresponden a romancismos- que por la diagnosis morfológica de sus espigas, 
glumas, aristas y semillas. Así, términos como ”trechel”, “rubión”, “candeal”, 
“raspinegro”, “negrillo”, etc., pueden ayudarnos en la identificación, pero no otros 
como “cola de camello” “pecho de halcón” o “trigo de perdiz”, que son términos 
hoy perdidos. 
Entre los trigos duros (T. turgidum (L.) Thell. –incl. T. durum (Desf.) MK-) 
podemos, probablemente, incluir la variedad que la ‘Umda y al-Tignari denominan 
al-taryal, esto es, el trigo trechel o candeal, de grano corto, amarillo, con el que nos 
dicen se elabora samid (sémola) y pan de adárgama (pan blanco, de harina 
totalmente refinada). Posiblemente sean también trigos duros los que la ‘Umda 
reconoce como ruyun algún trigo rubión, de espiga roja, del que dice “se puede 
trillar fácilmente”, tal vez los mismos trigos que en (6) y (7) se llaman qamh 
ahmar. 
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Entre los trigos harineros hexaploides (T. aestivum (L.) Thell. – incl. T. 
.vulgare (Vill.) MK-) el samra (trigo chamorro), del que nos dice (6): “es la mejor 
variedad de trigo y la de sabor más agradable, siendo el pan que se elabora con su 
harina el más sabroso”. Este mismo trigo aparece en la ‘Umda, obra que le aplica 
también el sinónimo de “cola de camello”, y dice de él que “es de grano largo 
como los gusanos que hay en el trigo, más amarillo que los demás, tan claro que 
parece untado de grasa, no habiendo otra especie de trigo de grano más largo y 
color tan claro”. También podrían tratarse de trigos hexaploides los llamados 
raspinegros o arisnegros (qamh aswad) citados por (6), así como los trigos 
tremesinos. Encontramos en la ‘Umda otras variedades de más difícil 
identificación, como los llamados zawbari (de grano apuntado y aristas rojizas), 
arka (de grano oscuro) y sini (de la China).  
Podríamos, evidentemente, seguir aventurando identidades para todas estas 
variedades, pues nunca falta algún argumento o analogía. ¿Tiene algo que ver este 
sini con una variedad de trigo conocida hoy como “de la China”? ¿Algo que ver 
esos largos trigos que citan con T. longissimum? ¿Podemos identificar otras 
variedades a través del color de las aristas, textura, tamaño y color del grano? 
¿Modelos de glumas de forma lenticular pueden tener que ver con trigos 
hexaploides sin quilla en la gluma? 
No podemos pasar por alto, antes de abandonar el comentario de las 
variedades citada por el texto de la ‘Umda, la mención de una variedad de la que 
aparentemente extraían aceite. En el citado texto se dice: “el álaga (arka), de grano 
oscuro, variedad que se siembra entre nosotros en la parte de Medina Sidonia, 
única de la que se extrae aceite (duhn, “almidón” en trad. Bustamante et al., 2007), 
conocida entre nosotros como “asidonense” (šadūnī), de grano corto, oscuro, fino 
y liso, de la cual sale también el pan oscuro”. La extracción de aceite a partir de 
trigo es un tema que ha suscitado recientemente el interés de muy diversos 
investigadores (Megahad y El Kinawy, 2002; Molero-Gómez y Martínez de la 
Ossa, 2000, por ejemplo). Desconocemos la existencia de variedades locales en 
España con esas características 
Al analizar los comentarios que hacen los geóponos para estos trigos, 
destacamos en primer lugar aquellos comentarios que hacen alusión a la antigüedad 
del cultivo: “Adán, padre de la humanidad, fue el primero que sembró trigo 
(burr)”, pese a lo cual, y localmente en al-Andalus, permanecía viva la selección 
genética: “La semilla que se siembre debe estar entera y limpia; la mejor es la de 
un año o dos”. “Debe escogerse el trigo que fuere sano, lleno, pesado, de color 
claro, de dulce sabor, y como si se hubiese untado con aceite; el trigo más idóneo 
para simiente es el sano, de buena calidad, y cuyo color sea como el del oro “. 
Muestran todos los autores un buen conocimiento de las diferentes 
exigencias de ciclo, con épocas de siembra y cosecha muy variables: trigos de 
invierno y primavera con ciclos diferentes. Así, nos dice Ibn al-,Awwam: “Las 
épocas de sembra varían mucho, de acuerdo con las zonas y tipos de terreno”. 
Pese a ello, no dejan de llamar la atención los comentarios de este mismo autor, 
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indicadores tal vez de un manifiesto cambio climático: “Se debe sembrar antes de 
que comiencen las nevadas, para que el grano eche más y más profundas raíces”, 
“las nieves son de sumo provecho para el trigo cuando se está formando”. 
Destacan los geóponos también el exigente carácter del trigo respecto a los suelos 
(profundos, bien abonados y sin problemas de salinidad). Esa exigencia hace que se 
ocupen de hacer propuestas diversas para devolver la fertilidad al suelo tras su 
siembra y cosecha, para lo que mencionan varias alternativas, como abonados con 
paja de cultivos anteriores –recomiendan, correctamente el uso de paja de cebada-, 
rotación de cultivos cuando el trigo haya sido precedido de leguminosas para fijar 
nitrógeno (esto último, obviamente no lo dicen ellos) e, incluso, hasta abonados 
orgánicos con excremento humano. 
Son expertos también en el control de malezas, plagas y enfermedades: 
recomiendan una última escarda antes del espigado, seguramente con el fin de 
eliminar no sólo otras gramíneas arvenses que invaden los cultivos de cereal como 
la cizaña (Lolium spp.) y los alpistes (Phalaris spp.), sino muy especialmente la 
temida neguilla (Agrostemma githago) especie de semilla tóxica que, de ser 
cosechada junto con el trigo, plantearía serios problemas para el consumo humano. 
Respecto a las enfermedades, el yarqan que mencionan puede tratarse de royas, 
pues parece que hacen alusión a la decoloración de las hojas (ictericia).  
En todo caso, y respecto a la defensa contra plagas, el comentario que más 
nos ha llamado la atención es el que recoge Ibn al-,Awwam (tomándolo de la 
Agricultura Nabatea) sobre la forma de defender el grano de trigo de las hormigas: 
“Si en medio de un montón de trigo se pone una piedra magnética (o imán), las 
hormigas no se acercarán a él; el murciélago muerto tiene la misma virtud”. 
Merece la pena dedicar unas líneas a tan importante observación: 
La magnetotaxia y la magnetorrecpción en los seres vivos son fenómenos 
que, aunque intuidos desde hace tiempo, han sido demostrados y comenzado 
recientemente a explicar sus fundamentos. Conocido era que las aves utilizaban la 
posición del sol y de las estrellas como elementos de orientación. La capacidad de 
orientación de las palomas mensajeras, o de tantas especies migratorias, parece 
estar relacionado también con fenómenos de magnetorrecepción. Pero este 
fenómeno se ha demostrado existe especialmente en las bacterias y otros 
organismos unicelulares (Farina et al., 1990), pero también en animales superiores, 
como atunes, ballenas, salamandras, salmones, y también en insectos sociales, 
como abejas y hormigas. Algunos autores, como Anderson y Vander Meer (1993), 
Camlitepe y Stradling (1995) y Vácha (1997), se han ocupado recientemente de 
este tema. En algunos de estos trabajos (Kermarrec, 1981) se demuestra que ciertas 
especies de hormigas, como Acromynex octospinosus, evitan las regiones que 
quedan cerca de los imanes; más aún, pueden ya encontrarse en el mercado 
ahuyentadores de hormigas electromagnéticos. El fundamento de esta capacidad 
magnetorreceptora ha sido estudiado por Esquivel et al. (1999), Acosta-Avalos et 
al. (1999) y Farina et al. (1990) confirmando la presencia de materiales magnéticos 
en el citoplasma celular de estos organismos. Con toda probabilidad, esa capacidad 
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se encuentra en las bacterias endosimbiontes presentes en las células de los 
organismos citados. En conclusión, la magnetorrecepción de las hormigas fue 
conocida por los geóponos andalusíes, al menos desde el siglo XII. Dejamos al 
lector la tarea de interpretar la equivalencia de poner un murciélago muerto en 
lugar de un imán.  
En cuanto a los usos alimentarios del trigo, no se detienen mucho en ellos los 
agrónomos andalusíes, salvo excepciones. Ibn al-,Awwam sí dedica un amplio 
apartado, casi en su totalidad recogido de la Agricultura Nabatea, a la elaboración 
del pan, incluyendo algunas fórmulas para sustituir la levadura por otros productos. 
La minuciosidad con la que este autor trata las condiciones que deben observarse 
en la disposición y construcción de los silos pone también de manifiesto la 
importancia del trigo en la alimentación de la población a lo largo de la Historia. 
No obstante ésta y otras excepciones señaladas, en estos autores no 
encontramos una especial dedicación al empleo del trigo en la alimentación, tal vez 
por las razones que arriba citábamos y al-Tignari reconocía. Tan importante y 
cotidiano era el uso en alimentación que el tema quedaba para ser tratado por otros 
autores, como se ha recogido en la Introducción, mientras que los agrónomos 
mencionan tan sólo usos medicinales, como sucede con al-Tignari, o marginales, 
especialmente los derivados del empleo de la paja en el abonado de los campos, en 
la protección de otros cultivos (los sarmientos recién plantados de la vid, por 
ejemplo) y en la conservación de la fruta. El grano molido es utilizado en diversas 
mezclas con productos tóxicos (eléboro negro, arsénico, cenizas de encinas y otras 
plantas, etc,) como veneno contra plagas, aves granívoras y alimañas.  
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